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tc§  f&aäwetH  «nt  fceu  Äonfitutcn, 

wie  aud) 

?tücf>te  emjuntatffen  unb  ju  trocftten,  verfdf>iebene 
Affige  ju  verfertigen, • tp&felfldfä  jir  matfjen, 
®rf)infen  einjufaljen  unb  ju  fteben,  greift 

ju.  täudjern  u.  f.  n>.  . 


nebft  vielen  anbern.' 
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nitylidjen  93orfdjrifteit. 


Dritte  verbefferte  nnb  »erwehrte  Auflage. 
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<3^0tt  oft  bin  idj  ooit  guten  ^reunbinnen 
uni)  SSeftwnten  aufgeforbert  worben,  ein  $od)* 
budj  fyetauögugeben,  weit  fte  wußten,  baf?  tcfj 
gu  ^>aufe  bei  meinen  Lettern  unb  bann  aud) 
oon  einem  fyerrfdjaftlicfyen  $od)  in  ber  ©peifegu* 
Bereitung  Unterridjt  unb  ttebung  fjatte ; altetn  - 
tfjeitS  ba£  53ewu§tfet)n,  ba0  e3  att  J?od)büdjern 
nid)t  f et)te,  tfyettS  meine  eigene  ©djücfyterntjeit 

oerurfadjten , bafj  idj  biefer  freunbfd)aftttd)en 

• *"  , * 

Qlufforberung  anfänglich  nict)t  (genüge  leistete : 

\ 

inbeffen  eine  wieberfyotte  ütufforbermtg  mad)te 
erffc  ben  ©ntfdjtufj  rege,  btefe  Söünfche  gu 
erfütten.  3;<h  übergebe  hiermit  ba§  SBerf 
unter bem Sottet t 9ßeue85ränfifcheS$och< 
b u d)  ic.  bem  ©tud,  bloä  in  ber  guten  5lbftcfyt, 
ben  in  ber  Äod^funft  Unerfahrnen  burchbiefe 
SSort^riften  nü^Iich  gu  werben. 

3<h  ittup  i)i ebei  ^auptfad)lid)  bemerfen,  bafj  . 
ich  in  meinen  SSorfc^riften  9ln$bacher  SÖiaaft 
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,/ 

uni»  ©eroidht  beibehalten  (»abe,  rcoretn  ßd) 
jebe  Köchin,  in  3lnfehung  beg  3DW;rern  ober  ' 
SSenigern,  burdj  eigenes  3tfacf)benfetr  unt» 
burd}  bag,  ©eite XXVIII.  betgefügte:  58  er* 
hdltniß  beg  baperifdjen  Sötaaßeg  unb 
©ennchtS  gegen  bag  ehemalige  5lnS* 
badjer  Sötaag  unb  ©ett>t<fjt«.  leidet  ftn# 
ben  wirb*  ©eilten  und)  einige  begroegeu  ta<  ■ 
beln , baß  bei  »ielen  SSerfdjrtften  in  5lnfel;ung  j 
ber  ©petfen  unb  beg  SSadroerlg  gu  großer 
Slufroanb  gemalt  roetben  müßte,  ba  3«<let  , 
unb  ©eroürge  j|e£t  in  gu  ljoljen  greifen  ßürn? 
ben,  fo  muß  ich  gu  einiget  £fted)tfertigung 
anführen , baß  ich  nur  ,bag  beßimmt  habe,  • 
wag  eigentlich  erfotberltd) . iß ; übrigeng  bleibt 
eö  Gebern  freigeßellt,  ßcfy  fßerfo  na$ 
fallen  Slbbtuch  ju  th«n.  3ch  bitte  zugleich  i 
um- Dtadjjtcht  unb  ©chomwg  unb  meine  gute 
Slbßdß  nicht  gu  mißfennen. 

2lu8&aci),  im  Monat  gefcruat  1813. 

' ' ' 

20t.  £>.  5 «nF.  ! 
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fctitten  2ta§ga$e, 


^ie  crftc  Auflage  btefeg  $ocf>bud)il  Ijatte 
ftcfy  binnen  jroei  Sauren  gänzlich  »ergriffen 
itnb  mußte  batyer  tiefe  gwette  Stulgabe  ge# 
brueft  werten,  in  welcher  bie  ©rucffefjler  »er# 
bejfert,  fo  wie  neue  3ufä&e  fyin$u  gefommen 
fwb.  SSJtöge  auefy  fernerhin  biefe$,  für  jebe 
£auSf;altung . brauchbare  33ud),  noef)  recht 
»ielen  Stoßen  ftiften,  fo  ift  bie  3lbftc£>t  ber 
iBerfafferin  erteilt  . ... 

' • « 

Sludh  bei  ber  britten  nöttyig  geworbenen 
Auflage  würbe  biefeS  Äod£)buch  einer  genauen 

©urchftcfyt  unterworfen,  unb  bie  wenigen  er# 

< , _ • , 

forberlid)en  Sßerbejferungen  am  gehörigen 
Orte  angebracht um  baffelbe  noef)  braud)# 
barer  unb  nü|ltcf)et  für  bie  practifdje  5ln#- 
Wenbung  $u  madjen. 
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^feinlichfeit,  Dtbnung  unb  Eufmerffamfeit  foll 
vor  allem  jefce  -Köchin  ftd)  eigen  ju  machen  fucben. 
SSefonbere  2lufmerffamfeit  aber  vetbienen  bie  ©e*  <• 
fdge,  worin  bte  ©Reifen  jubereitet  unb  aufbewahrt 
werben;  benn  biefe  haben  einen  , großen  Einfluß 
auf  unfte  ©efunbheit  unb  fbnnen  oft  berfelben 
febt  nachteilig  werben. 


©efchirre  von  Äupfer  unb  SJteffing 
ftnb  gefährlicher  al8  bie  von  3inn ; bie  von  Sinn  >■ 
wieber  nicht  fo  gut,  als  bie  von  ©ifen;  am  um 
fchdblichjien  aber  ftnb  bie  irbenen  ©efdfe , ferner  , 

bie  von  ©teingut,  $Por$eHan  unb  ©laS. 

* 

. - " * 1 

3n  ©efdßen  von  3inn  unb  ©ifen 
fann  man . jwar  Soeben , aber  man  barf  nichts 
barinnen  aufbewahren  ober  etwas  nur  eine  9tacht 
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fcarm  flehen  laffen  5 am  wenigßen  folche  ©achen, 
bie  ©dure  l)aben.  Sn  fttpfernen  unb  mefftngenen 
©efdßen  $u  fochen  iß  gefdhrlid) , wenn  man  nicht 
bie  n6tbtge  S3orftd)t  gebraucht , auch  immer  barauf 
feht/baff  fte  gut  »erjinnt  ßnb.  ' ' ' ‘ 

t 

* *• 

- SSon  großem  Stuften  wirb  e8  fepn , wenn  man  ’ 
IdngßenS  alle  SRonate  bie  fupfernen  unb  mefftnge* 
iten  ©efchtrre  mit  2lfche  eon  ©uchenholj  äuSfocht, 
benn  baburch  werben  fte  nicht  blo8  gereinigt,  fon* 
btm  auch  in  felbigen  bie  ßhwarjen  ©teilen  ßcht* 
lat,  wo  bie  fBerjinnung  Sloth'  gelitten  h«t  unb 

fli%beffert  werben  muß. 

' , • 

4 * 

N « 

©8  gilt  auch  feines weg8  gleich,  biel,  wa8  fit 
§olj  jum  .Stochen  ober,  traten  genommen 
wirb.  SBenn  man  jum  ©raten  am  ©piep  bto«  weis 
cheS  ^>olj  gebrauchen  wollte,  fo  würbe  ber  ©raten 
farnrnt  ber  ©ofe  nicht  nur  burch  bie  hdußg  abfprin* 

genben  Sohlen  unrein  unb  unappetitlich  gemacht, 

* 

fonbem  auch  uid)t  fo  -leicht  auSgebraten  werben; 
bahtngegen  h«te8  #olj,  weit  e8  ein  jwar  lang* 
fameS,  aber  bafür  befio  ßdrfereS  geuet  gibt, 
weit  bienlicher  baju  iß.  ©et  bem  feigen  be8 
©ratofeleinS  hat  man  e8  freilich  fo  genau  nicht  ju 
nehmen;  boch  bleibt  e8  immer  gewiffe  Wahrheit, 
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* 

# 

m , $ . 

bojü  ba§  weiche  ^>o(j  zwar  ein  gefcbwinbeS  unb 
IjelleS , bö8  barte  aber  ein  gelinbereS  geuet  unb 
babei  bocb  mehr  gibt. 

# » I 

« * 

- ©o  forgfaltig  man  bei  ber  2Babl  beS  SqoU 
jeö  fepn  muß,  eben  fo  viele  Sorgfalt-  ifl  auch  in 
fRücf  jtcbt  auf  ba§  ju  gebraucbenbe  SCBaffer  an* 
Zuwenben/  Bum  .Rochen  nimmt  man  bloS  wet* 
d)e§  SBaffer,  benn  von  biefem  werben  bie  Spei* 
fen  am  gefcbwinbeffen  weich  unb  nehmen . feine 
frembe  garbe  ‘ an.  33on  hartem  SBaffer  würbe  ba§ 
ju  fodjenbe  gleifcb  rotf)/  bie  $ütfenfrücbte  aber 
liiert  weich  werben , unb  gefrocfnete  gifcbe  würbe! 
e§  h«rt  machen.  ©aber  gebrauche  man  jum  Äo* 
eben  lautet  weites  SBaffer  unb  bebiene  ftd)  be$ 
harten  nur  .zum  SBafcben  ber  ©emüpe  unb  ber 
verriebenen  gleifcharten. 

% • 

I 

m 

©aff  Äodhen  unb  Sieben  jwei  verfebie* 
bene  ©rabe  finb,  ijt  befannt.  SSei  bem  Sieben 
bürfen  bie  Steifen  nur  aufwaHen,  unb  biefj  gilt 
vorzüglich  von  foleben,  welche  flüchtige,  fpiri* 
tuüfe  unb  gewürjreiche  Steile  enthalten,  bie  ftcb 
burdh  SBdrme  leicht  auflöfen  laffen  unb  bie  bei 
Jüngerem  Äocben  ganz  verfliegen  würben.  Sange* 
re§  Wochen  erforbern  hingegen  alle  biejemgen  Spei* 
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jum  Äodjen.  ' 

s 

feit,  welche  auS  fefferen  Steilen  befiehlt,  unb  ent* 
Weber  fo  troefen  ftnb,  baß  fte  längere  Seit  braunen; 
um  binreidhenbe  $euchtigfeit  einjufaugen,  ober  bie 
fo  jähe  ftnb,  baß  fte  bloS  burch  länger  anhaltenbe 
#ifce  mürbe  gemacht  werben  fönnen. 

• i 

, » 

©S  ift  ebenfalls  nicht  gleichviel,  ob  man 
bie  <3petfen  mit  faltem  ober  mit  bereits 
fiebenbem  2Baff er  jum  §euer  bringt, 
#at  man  ein  altes,  jüheS  gleifd)  jurn  ©jfen  ju* 
jubereiten,  fo  muß  eS  halb  unb  mit  faltem  2Baffet 
iugtfefct  unb  bei  gelinbem  geuet  langfam  jum  -So* 
eben  gebracht,  in  ber  golge  aber  erft  ber  ©rab 
ber  4?ifee  verjiärft  werben.  Sfi  ^tngegen  baS  jU 
fochenbe  gleifch  von  jungen  Shieren,  unb  ftnb  bie 
©artengewächfe  nod>  grün  unb  frifch,  fo  wirb 
beibeS  mit  bereits  fiebenbem  SBaffer  $um  geuet 
gebracht.  2BaS  biefe  festeren,  bie  grünen  ©arten* 
gewächfe  anbetrifft,  fo  muffen  fte  fogleich  gefallen 
werben,  bamit  fte  ihre  grüne  gatbe  behalten. 

#ülfenfrücbte  müffen  jeboch  mit  faltem  2B affet 

\ 

$um  geuer  gefegt  werben,  weites  man  aisbann  . 
gut  unterhalten  muß,  unb  wenn  bie  S3rühe  einge* 

A 

focht  ifi , muß  ftebenbeS  SSBaffer  ober  SBrühe , aber 
ja  nichts  ÄalteS  wieber  baran  gegojfen  werben, 


/ 


xu  . ©inleitungSregeln 

\ 

^>at . matt  faure  ©Reifen  ju  Bereiten, 
unb  will  man  babei  fparfatn  mit  bem  ©fftg  um> 
geben , fo  batf  man  ibn  nicht  ju  lange  fochen  laffen, 
weil  fonjt  bie  geijiigen  5^t>eite  beffelben  ju  febr 
verfliegen  würben.  ®tefe§  ledere  beffer  ju  »er* 

l 

buten,  tfl  eS  auch  nötf)ig,  bie  ©efchirre  mit  genau, 
yaffenben  Secfeln  ju  bebeefen. 

2tHgemeine  SSorf^riften , bie  jebe  .Köchin  forg* 
faltig,  ju  beobachten  tjat,  möchten  noch  folgenbe 

i I 

fepn:  SJtan  gebe  pünktlich  barauf  acht,  baß  bie 
©peifen  nicht  überlaufen;  man  laffe  fte  nicht  a U* 
gufchr  einfachen ; man  verhüte  e§  forgfältig,  baß 
ftcb  bie  ©peifen  nicht  an  bie  ©efchtrre  anlegen, 

unb  bann  einen  üblen  ©efchmad  unb  ©eruch  be- 

/ \ 

fommen;  man  laffe  bie  ©peifen  nicht  aUjuweich 
werben,,  baß  fte  ganj  verfallen ; man  bringe  fte 
aber  auch  nicht  noch  hurt  ober  unauögefacht  unb 
unauögebraten  auf  ben  SEifch*  9tur  bann,  wenn 
tiefen  unb  anbent  befannten  Regeln  genau  nach« 
gelebt  wirb,  barf  ftd)  bie  Köchin  SSeifaU  unb 
ßob  besprechen. 
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SBci  Subereitung  bet  ©peifen  fommt 
hauptfacblidj  barauf  ungemein,  tiel  an,  bafj  man 
gute  VouiUonS,  ©d)üö  (Jus),  (5outi§  unb  ©la* 

I 

ce’S  gu  machen  unb  barauS  bie  f)te  unb  ba  erfor» 
berücken  ©ofen  gu  liefern  n>iffc.  Um  biefeS  ©e» 
febdft  gu  erleichtern,  möge  hier  noch  eine  Furge  An- 
leitung gu  Verfertigung  biefer  nothwenbigen  HülfS* 
mittel  hei  her  .Rochfunfl,  flehen. 


SBanillou  gugubercit  e n. 

25ouilton  ifl  bie  Cläre  unb  lautere  Sruhe  ton 
aUtm  gleifchtretF.  2Ran  nimmt  gitei  $funb  Siinb« 
fldfd),  ein  9>funb  italbfleifd),-  nebfi  einem  alten 
Jpubn,  unb  fefct  eS  mit  Faltern  SBaffer  gum  geuer. 
SBenn  ba§  gleifch  terfihdumt  ift,  Fommt  aller» 
banb  SÖBurgeltterf  hingu,  alS:  Saud),  ©eHerie,  ^e» 
terftliemrurgeln , einige  gelbe  SRüben . unb  ein  Sor* 
beerblatt.  25iefe§  alles  lagt  man  nun  ungefähr 
fünf  bi§  fechS  ©tunten  lang  Fochen;  alSbann  gießt 
man  bie  23rübe  burch  ein  Haarfteb,  nimmt  baS 
gett  rein  ab  unb  jteHt  eS  an  einen  Fühlen  £>rt. 

0 

% 

0 

^chü  ober  Jus  gu  ui  a ch  e u. 

. / 

©d)ü  ober  Jus  ifl  eine  ton  terfdbiebenm 
gleifd)arten  unb  SBurgelroehtetFe  gubereitete  SBrübe, 
auch  auSgeprefjfer  ©aft  ton  gebratenem  gleifch 
unb  ©eßügel.  SBenn  man  nemlid)  einen  Äapaun, 
ÄalbS  * ober  Hammelbraten  am  ©pieß  gebraten 
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JS>at,  fo  preßt  man  ben  ©aft  ba»on  aus,  unb  be* 
bient  ftcb  beffelben  ju  ^otagen  unb  Ragouts. 

' 

i 

i . 

©cbft(Ju8)  »ott^-lcifd»  unb  SBurjclwetf  jn 
allen  braunen  Ue&ergüßcu. 

« * 

$at  man  ein  S3iertelpfunb  33utter  in  einem 
Äafferol  ober  Sußbafen  auf  ätoblen  geßeGt , fo 
nimmt  man  j»ei  spfunb  mageres  Stinbßeifcb , eben 
fo  »iel  ilalbfleifd}  unb  ein  l>albeö  $)funb  toben 
©ebinfen.  £>iefeS  alles  ^adPt  man  flein  unb  legt 
eS  in  ba§  Äafferol , läßt  cS  ein  $Paat  ©tunben 
lang  ganj  langfam  bämpfep,  tbut  geßoßene  9Ruf* 
catenblütbe  unb  3ng»et,  aud)  flein  gefebnittene 
©cbalottenj»iebeln , ©ellerie  unb  gelbe  Stuben  ba* 
ju,  läßt  eS  hierauf  nod)  eine  halbe  ©tunbe  lang 
bämpfen , gießt  bann  etliche  ©cbbpflöffel  »oll  fo* 
tbenbeS  SBaffet  baran , tbut  ein  ©tüdf  gebähtes 
Stocfenbrob  baju  unb  läßt  eS  noch  j»ei  ©tunben 
lang  foeben  , bis  alle  «Kraft  aus  bem  Sleifcbe  ge* 
jogen  iß;  bann  »irb  eS  burebgefeibet.  SBiU  man 
eS  gleich  gebrauchen,  fo  »irb  baS  Sett  abgenom* 
men,  foll  eS  aber  aufbetoabrt  »erben,  fo  hält  eS 
ftcb  unter  bem  Sette  febr  lange  gut. 

* 

(SottliS  jn  »erfertigen. 

@ouli$  iß  eine  fäumige  burcpgeßricbene  .Kraft* 
brühe , »eiche  man  ju  ©uppen,  äörüben  unb  »ie* 
len  anbern  ©ersten  gebraust,  unb  bie  in  großen 

Rüchen  unentbehrlich  iß.  .... 
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Ein  ©tu cf  33utter  wirb  mit  einigen  <5<5)tu 
ben  non  magerem  Stinbfleifcb , mit  .Knochen  non 
Rammet  * unb  -ftalbfleifcb  unb  mit  einer  alten 
$enne,  bte  vorder  rein,  gemalt  unb  mit  <£><urt  unb 
Änocben  jertjacft  worben  iß,  in  einem  .Kafferol  ober 
gußbafen  auf  Noblen  geteilt,  wo  man  eS  fo  lange 
braten  läßt,  bis  eS  braun  wirb.  SDtan  ftd? 
aber  babei  wohl  oorjufeben,  baß  eS  nicht  anbrennt. 
$at  eS  nun  feine  gehörige  braune  garbe  erlangt, 
fo  gießt  man  gleifcbbrübe , ober  in  Ermangelung 
betfelbtn,  auch  nur  SEBaffer  barauf,  unb  läßt  ei 
gut  Focken.  2llSbann  fd>neibet  man  ein  ©tücfcben 
©cßinfen  gewürfelt,  tbut  ihn,  nebft  SBurjelwetf  unb 
etwas  SSaftlicum,  $u  bem  gleifd),  läßt  eS  jufammen 
noch  eine  ©tunbe  lang  focben,  feilet  eS  burcb  ein 
Such  ober  ^aarfteb  unb  nimmt  bas  gett  baoon  ab. 
$ieoon  fönnen  alle  braune  ©ofen  oerfertiget  werben, 

SEBeiße  C£ottii$  31t  ©ofcn. 

#ie$u  nimmt  man  jwei  alte  $übner , macht 
ße  rein  Unb  jerbadt  ft'e  nebft  $wei  9)funb  Äalb* 
fleifcb  00m  ^>alfe  ober  S5ug.  3)aS  Serbacfte,  nebft 
entern  ©tücfcben  23utter,-wirb  hierauf  in  ein  Äaf* 
ftrol  ober  gußbafen  gelegt,  auch  etliche  fPeterftlien* 
wtb  ©elleriemurjeln/  etwas  gelbe  Stuben  unb  ©eba» 
fotfenjwtebeln , alles  flein  gefebnitten,  baju  getban, 
3»ei  ©4>6pflöffel  00U  gleifcbbrübe  ober  SEBaffer - 
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t 

/ 

baran  gegoffen , unb  bann  fo  lange  jufammen  ge« 
fodjt , bt§  e§  ftd?  anfefcen  wiU.  hierauf  giept 
«tan  nod)  mef)r  §letfcbbrüf)e  ober  SBaffet  baran, 
unb  Idpt  e§  foc&en , bis  alle  .Kraft  au$  bem  gleifdje 
gezogen  worben  ifi , e§  ■ wirb  fobann  burcb  ein 
#aarfteb  in  ein  irbeneS  ©efcbtrt  gegoffen.  ^>ieoon. 
- mad)t  man  «Sofen  ju  gricaffeen  unb  ©eflügel. 
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ftJcifrfl,  (Scjlrigel,  ££ift$ett, 

C'f'fidrfen , Picniu'tion  Je. 

% * - * > 

«t  welkem  SOlonatc  ftc  aut  gefcfjmacföollftett  jti 
haben  unb  jit  genießen  jtnb.  .; 
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«iftt  biefetn  SJtonafe  gibt  eS  folgenbe  Steift 
Men:  JRinbfieifd)/  Kalbfleifd),'  ©tböpfenfleifcb, 

<5cbn>einefteif fy,  rotf)  unb  - f ebmarj  SBilbpret , $a* 
fett,  gafanen , Siebener /^.Kapaunen,  Qüfyna, 
tauben  unb' alletbanb  Ärten  uott  witbem  ©eflügel. 
5fn  giften  erhalt  man  .Karpfen , Rechte,  äSarfcbe, 
'©(bleiben,  ßadjfe,  ©tocfft'fcbe,  §ifd)ottem,  .gjdringe, 
^ücfiinge,  2tufiern,  ©kneifen,  iln  ©emüfen  lie* 
fert  uns  eine  forgfdltige  2lufbewabrung  für  ben 
SBinter : Kdf * ober  äBlumenfobl , Kohlrabi , SRü* 
ben,  gelbe  Stuben,  rotfye  9?uben,  blauen  Kof>l, 
Weifen  &bt)l,  Sellerie,  Kartoffeln,  SBirjtng,  $Pe* 
terfitie , Sletttge,  ©corjonere,  ©nbioien,  SBrunnen* 
treffe  ec.  • nebfi  allen  aufbewatyrten  unb  gebbrrten 
fibjlarfert#  . ••  • .*  ' . . • 
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A-s  Snbiefew  ^onate-fmbnodf?!  afleÄtten  iw« 
gleifcb,  ©eflügel-unb  gif $0i,vfti4  ©panfetfef* 
<ben  p haben.  i.fBon  ® eflitgel  gibt  et  nw^  2Cutt* 
bahnen  unb  .Ä««tb6btta/.^itQjäbtttr^i»Äbe  SEou* 
ien  «♦>.•  ^>afm ; fmb  gegen . Jbdfc  @nbr»  biefet  SRottott 
ntcbt-mebt..  gut;  ab*t)©eöiitfji!,  @alatef«n&<  SBut* 
p^wfabfe,  wetebe^man  in  bendMernim  -©onbe 
betwabtfv  fmb-)  wie.  imnerigtn  ,58toJWte'p  bähen, 
au<b  bringt  günjtige  2Bittenmg  in  bet  4>Älfte;bief«S 
SKonatt, . obet  p <^be  beffelbenyf  jungen  ©orten» 
folgt,  ©pinot,  Swiebtln  apu»  Amor.. 

>-^r  ! /..Itji.Tli  f.  . itji» 

, •'•  A}%  »tjt  r.OiÖf  ..TS}* 

gleifd&arten , ©eflügelunb  gtfcbe  ftnb  noch  ttt 
bet  ndmlidjen  2ltf  p haben , wie  in  ben  notige« 

..•tOfeittfanm-  2t»‘€kft^^giWSr^gtt^ii«}^fe  pe 

,$&ft«.  biefet  5Wonaft>.:fo  wie  gegen  ©nbe  befiel» 
! bett> . wngfc  j&öftt*  -bbeti^lögeilftnnte ; Sidtjböfin, 
jung«  Jg>uh«er,.  wilfee  ©Änfe  unt  ßaten,  : &«gifcben, 
«u^et  ben  fdjon  oben  genannten*  A©tunblinge  lebet 
iBa<fftftbe , 3te*nfalnte  tmb  ®angftf<be>.  Neunaugen 
ebet  ^riefen*  grbfcbe*:  ^tutfen>«!#rri>fe<>'.<vT.^ij!; 

/ 3CUSlb«n  ©arten  etb^lt  wan‘t  :©^ot>A©|)«* 

ge!,-  .gwbfertfeime,  .©auetampfer,  ©ttynittlautb,  Ste* 
terfttie,  .SJabieöcben,  ©albe»?,  SRajotan,  »et  fibiebew 
Ätäutet  unb  ©alate. 
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5f  p t il»;  v 
2£u0er  noch  einigen  gleiftbatfen  gibt  et  8amnt» 
fieiftb,  junget  ©cbweinefleifcb , junge  #af»n,  IReha, 
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junge  £üf)net  unb  Sfcauben,  junge  ©Änfe  unb  (Sn« 
fett,  33irfhut)ner,  wilbe  Stauben,  2Mb«  unb  SBaf* 
fetfchnepfen.'*  Sie  gifche  ftnb  nur  in  bet  ßaithjeit 
nicht  mehr  fo  gut,  äuget  State,  -Statruppen,  ©runb« 
linge  unb  ©tote,  bie  jefct  gefangen  werben.  SÖilb* 
pret  Unb  wttbeS  ©eflügel  ift  fettener,  ba  bie  3agb 
nun  emgejfeUt  iff.  Stn  ©artengewächfen  ijinod)  im 
fetter  -.SBorrath  won  auf  bewahrten  Stuben , ^Dafti* 
nafen,  ^eterfilien , Stettigen  / ©elterie  unb  neifcbie* 
benen  SBurjeln.  * Stuch  gibt'  e3  nun  jungen  ©arten« 
falat;  iunge  .©urlen,  junge  Ättifcbofen , (Shamptg« 
non§,  StabieStben,  junge  äwtebelu,  $)eterftlie,  ©pi«  ‘ 
nat,  £opfenf einte,  ©parget,  ©cbnittfohl,  ©aueram* 
Vftx,  9Jtonatrettige>«  ©pi^tmb  ©tocfmorgeln. 
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• 3n  btefem  SRonate  gibt  e$  tttebet  gutes  ©^6p» 
fen  • unb  * Äatbfleifcb,  ‘junge  $afen  > **  $uhner, 
©änfe/  (Snten^  a^iuben,)  junge*  Kapaunen,  spipert 
ober  'welfdje  ’ djjöhnet;  SBctthteln«.  • 2Bon  giften 
ftnb  wiebet  ot^jüglicb  gut:  £acbfe;gor  eilen,  Stale, 
1 Rechte  i ‘ Äarpfen,  3Beipfifd)e,  SBatfd&e,  Steunaugen/ 
JBarben, -Ärbffen  öber  ®runbetn>  ©rtifcen,.  «Rrebfe 
unb  §rofd)e ; - befonberS  ftnb  nun  bie  SBafferbübnet 
feht . gut.  * > SSon  Äöcbengewächfen 1 gibt  e$  rothe, 
• Weife  unb  gelbe  Stöben/  altetbanb  Äoblarten , ©et« 
letie,  speterfttien,  nebfl  anbern  n<xb  aufbewahrten 
SBurjptn ; ferner  ftnb  jeft  StabieSchen  unb  ©ommet« 
rettige  «Her  Strten , ©utfett ; ©pinat,  ©pargel, 
©ptgmorgeln,  junger  %>cterftlte,  ©tbbeeren  u.  bergt. 
SU  «haben.  Sie  SJtaibutter  ift  beEanntlich  bie  befie. 
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©§  gibt  nodj  Äalb  ©d)6pfen  * unb  ©d>wei* 
nefleifcb,  ©anfe,  ©nten,  #übner,  .Kapaunen,  $pipen 
ober  SErutbübner , junge  wilbe  tauben  unb  SSBacb* 
teln.  2ln  SBilbpret  gibt  eS  bis  gut  $«lfte  beS 
SJionatS:  ^)afen,  bie  lebte  $dlfte  .gjirfcbwilbpret. 
gifcbe  gibt  eS  aller  2lrt,  worunter  bie  2lalruppen 
dnb  Verfinge  ober  Jßarfcbe  am  bejien  frrtb,  Ärebfe  ic 
SDie  ©arten  liefern  nun  .Kraut,  SBirjtng,  weiße 
tinb  gelbe  Stöben,  ©utfen,  ©pinat,  Karotten, 
SBobnen,  ©artenfalat,  grüne  ÄuSbrecberbfen,  Sucfer» 
erbfen , ffilumenfobl  ic.  SSon  SDbjl  gibt  e§  ©rb* 
beeren,  ©tacbelbeeren,  Sobanntebeeren,  SRaifirfcben 
• unb  anbere  gute  Ätrfcben. 

Sttii 

i * / 

3tHe  im  oorigen  Monate  angejeigte  gleifcb* 
unb  Sifd>arten , ©emüße  au§  ben  ©arten  unb 
gelbetn , finb  aud)  in  biefem  Sßonate  ju  haben ; - 
bie  gifdjerei  wirb  noch  tbdtiger  als  im  oorigen 
SJtonat  betrieben.  3ln  SDbjlforten  gibt  e§  .Kirfeben, 
SBimen,  3wetfcbgen  ober  Pflaumen,-,  2£prifofen, 
SobanniS  *,  ©rb  * unb  Himbeeren  jc.  . , - • 

• \ 

3t  u g u ft. 

3tHe  2lrten  Sleifcb  unb  ©eflügel  jtnb  jefct  tn 
«SJienge  unb  gut  ju  haben;  bie  ©panferfel  finb  je|t . 
am  bejien,  aud)  mitunter  2Bilbpret,  Siebhübner, 
SBad)teltt.  2)er  4?itfcb  iji  um  biefe  Seit  am  bejien, 
4?afen  »erben  wenig  geartet..  3ln  ©emüjjen  unb 
fiBurjelwerf,  SJielonen,  ©urfen , weißem  -Kraut  ic. 
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ijf  fein  ©tangel.  25a«  jDfcjt  tjl  m btefem  SRonat 
am  heften ; befonberS  bie  Ätrfdjcn.  25i«ßchn>ämme  - 
»erben  i e|t  311m  SEtocfnen  gefammelt. 

« 1 # ♦ • 

(September. 

25a«  Siinbfleifcb  ifi  tn  btefem  SJlonate  am 
. befien,  ba«  .Kalb*  unb  «Schbpfenfleifcb  tfl  befon* 
ber«  fett,  «Spanferfel  ftnb  nun  nicht  mehr  fo  gut; 
SSilbpret  gibt,  e«  nun  in  ben  mehrfien  ©egenben; 
auch  aKerhanb  SSogel , al«  «Schnepfen,  .Kram« 
tnetSöögel Cerchen  , - £afelhühner , Rebhühner. 
Sifche  ftnb  jefct  aller  2£rten  »oraftglich  ju  haben; 
bie  Ärebfe  hingegen  haben  nun  feinen  guten  ©e* 
fömacf  mehr.'  25ie  ©arten  liefern  nodh  immer 
fruchte,  wie.  trn  notigen  SKonafe;  SBeichfeln  unb 
..®rfien  ausgenommen;  bagegen  hat  man  fchon  . 

, Weintrauben , fPftrfcpen  unb  2lepfel. 

% e * 

\ , 

JDetober.  - 

2Cucb  in  biefem  SJlonate  hat  man  am  Jjleifche 
tmb  an  ^ifchen  feinen  SJtangel,  SBilbpret  unb 
©eflügel  ifl  in  SJtenge  oorhanben;  befonber«  gibt 
e§  Schnepfen,  Ärammet§»6gel,  Serben,  25roffe(n 
in  SJlenge.  ©artengemdcbfe , SSlumenfohf,  ttebfl 
anbern  Äohtarten  unb  .SBurjelgemdchfen,  fo  mie 
öüe  SDbflforten,  SGBeintrauben,  SfRifpeln,  Quitten,, 

§)ftrjt<he,  ftnb  reichlich  »orhanben. 

✓ » 

* • * 

91  jm>  e ttt  6 e ^ - 

; SRinb*,  «Schreine  * unb^Schopfenfleifcb  gibt 
c«  noch  Qenug , ba«  Äalbfleifcb  wirb  fchon  feiten; 
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bagegen  botman  nun  fcbon  hin  unb  wieberge« 
rducherteS  Peifch,alS  ©chmfen,  Bungen,  SBürjte, 
SBilbpret,  4>ofen , wilbe.©dnfe,  Rebhühner  ,.ga 
fonen;  fette  @dnf^.  fnten^.  n^tfcije  £ut)ner,  Sa* 
Raunen,  Setzen  unb  anbereiSSeget,  ftnb  «.©enge, 
SU  hoben. 1 An  itoblgewdcbfen  hot  man  guten 
JBraunfohl;  unb  JSSeißfcaut;  < auch  ©lumenfoht  sc. 
Alle  ©orten  SBurjetgew&hfe  werben  nun  ,in^©anb 
gebraut  unb,  für  ben  JBinter  aufhe^a^  *>?,  ■, w 

-•  r • •?'  jj)  ^ ^ £ ttt  B * • !r’~* 

Sft  bfefbm  SWonate  h«t  matt '.noch  oKe  gJetf<h»' 
arten,  als  SRinbfleifch,  Sammfleifcb,  ©tböpfen*  unb' 
©chweinefleifcbfc  Äalbfleifch,  fo  wie  aße  Arten  »oh! 
frifchen  unb  geräucherten . Bungen  «nb  SBürjien? 
baSgeberoieh'ift  ie^t  fett  unbwohlfchutecfenb.  ©$■ 
gibt'  auch  - Äußern,.  ©chnecfen,  feht  fcbmacfbaftc' 
gifche,  .^dringe,  ^ücflinge,  griffen ober  SReun* 
äugen , ßacbfe,  welche  jefct  elnmarinirt  werben , fn 
wie  Aale,  goretlen.  ©emiipe  ;.Sobl.unt>  SBurjel* 
gewä<hfe  werben  In  ÄeUem-  atifbewohrt.  Au$ 
gibt  eS  gebörrteS  £>&jt  unb  eingemachte  grüßte. 

^0  ...  ' - - ,)<  'CZ  * . tmi  UV) 
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Anmertung.  £)urcb  biefeS  33erjeichnip  beP 
©peifen  unb  Staturprobuf te , welche  in  jebem  9Ro*. 
nate  oorjügltd)  $u  haben  ftnb;  erhalt  jcbc  .£au§* 
mutter  unb  .Köchin  eine  .furje'Ueberftcht  unb  eine 
angenehme  Abwechslung  ihrer  ju  wäblenben  ©pei* 
fen,  beren  Bubereitung  in  biefent  S3udhe  beutlich 
oorgefcprieben , unb  bie  Aufftnbung  einzelner  ©e= 
genjiänbe  burcb  baS  alphabetifche  $3eneichniß  fehr 
erfeichtert't&k  y'-'  , " ; 
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• • 1 1 ^ jj»  35p  r^K  £!  (|jr?  j|r)  i|  ?.'{'  .! '. ! . 

>tfir^  ..  rti'jift*  sH  tr.-i  < ."'<7^ 

'•»*!».  n'0'r-'^t>  >irn 11 * whiwit,  ,i<  n^w* 

in  Ziffern  .Äodj&udje  am  läufig  fit«  oorfonw*  *, 

JM*  y pi-v^j  w,f  iitoi&Kv  -ij.  ri- mrt  *y/ 

•■‘t  -•  Tor»  *•;  •<?:!':  i'i"^«1'1  >"•.<■<  i ft«»'»  jri  v,i) 

'}\>U  'K'.-i.V'  MW*}  JtiOW  ivlfc* 

Wfchäumen,  WÄift 

' wenn  man  ben  unreinen  ©d>autn  oom  ge* 

,,  foAtenÄfc^  rn  »J#en>.^»4ftpfc..3|i*®' » • 

feonig,  mit  einem  ©fygrnn*  ober  gewöhnlichen 
Äod}  * ober  (Sfjioffel  abfdjöpft,  ober  bureb 
; • ©urdjfcblägfy  ,©eibet  f ^aarfteBe'J«nb3.’ber* 

• gleiten , ^allen  ©d)aum  ßber  Unreinigfeifc  ab*,*, 
läßt,  ober  uermittelft  3uc?er§,  4?onig3,..ober; 
burd)  feie  ©onne,  ober  btoßeb  ©teb.en,'  ba§  : 
£rübe  ftch  fthen  täßt.'-''-  :!!  ' 

SSlancbtten  (Manfdjiren)  nennt  män,1 
"'  ' » man  •>•  »!'•  junge  ^ühner,'  aaöben»»'  obtt  > 
..■ui-  <utcb  .Ralbfleifd),  *um  gticafjtren  brauet,  tj>7 
./  werben  folcbe  »orf>er  mit  faltem  Sßajftr  ,{>eui? 
i-[  gefegt,.  fQbglb  ti  aber  ju  foefcen :^wnitJWb ,.  * 
abgefebaumet  tji,  wirb  ba§  SBaffer  abgeaoffen, , 

; ba§  gleifcb  öber  glügelwerf  auf,  einen  ©ureb* : • 
fcblag : gelegt,  bann  falteS  • SBaffer  Darüber  * 
gegoffen,  ba.mit  e§  fd)ön  »eijMoitb»; 

JSonilion  ijt  bie  ;f lareJörube  bon-aHem  ^leifch» 
wert,  ober  bte' gleifcbbrübe. 

Brätlinge  ftnb  eine  2lrt  ^rbf^wämme  ober 

$«Se. 


• * if 
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Safferole  ober'Kaftrot  ifl  eine  fupfeme  ober 
mefjtngene  Pfanne  ober  Riegel,  mit  ober  ohne 
' §ü{je,  worinnen  ffiutter,  Saucen,  WagoutS  tc. 
jubereitet  werben,  unb  welche  mehrentheilS 
mit  paffenben  ©ecfeln  oerfehen  ftnb. 

Shälotten  * ober  Schalotten$wiebeln  finb  - 
eine  Ärt  Keine  feine  3wiebe(n , bie  man  ju 
oerfcbiebenen  Speifen  gebraucht  unb  manchen 
Saucen  einen  angenehmen  ©efcpmatf  geben. 

ShantpignonS  ftnb  eine  2frt  ^itje  ober  Srb* 
febwämme,  welche  oben  weiß  unb  glatt, 
unten  aber  rbtblicp  unb  gejireift  auSfeben. 
Sie  geben  oerfepiebenen  Sofen  unb  WagoutS 
einen  angenehmen  ©efebmaef. 

Soul  iS  (Kullt)  ifl  eine  burchgefeihte  Kraftbrühe 
»on  Kalbfleifcp,  Hübnern,  Krebfen,  ©ar* 

tenfrüepten , SBurjefn  tc. 

\ 

ßreme,- SJtilchrahm,  Sahne,  helfen  oerfdjie* 
bene,1  au§  gutem  «Wilcbrabm,  GKerbottern, 
SEBein,  ©fronen,  ©bocolabe,  3ucfer,  Simmet, 

. «Wanbein  tc.  bereitete  SWufe.  •,  . 

i 

Kämpfen,  t?eigt  eine  Speife  in  einem  Kafferol 
ober  einem  anbern  fejl  jugebedten  irbenen 
©efchirre  über  Kohlen  ober  in  helfe  2lfche 
fe^en , bamit  bie  auSbünjienben  SSropferi 
oom  £)e<M  wieber  abfallen  unb  fiep  in  bie 
Speife  wieber  mit  einfoepen.  5e  langfamer 
bie  Speifen  fo  gebämpft  werben,  bejio  beffer 
febmeefen  fte. 

Sreffiren  peift,  einer  Sache  eine  artige,  in  bie 
2tugen  fallenbe  ©e(ialt  geben,  als  bei  $a* 
fieten , ©eflügel  tc, 

$arce  (Stofe)  ober  gülle,  heift  eine  au§  man* 
dherlei  gehabtem  gleifcpe,  ©eflügel,  SEeig, 

, Stern  tc*  bereitete  «Waffe,  welche  in  allerlei 


toorf omraenben  ÄünffduSbrücfe.  i xxv 

\ * 

s 

gleifcbarten , 93raten , Geflügel , Palleten  ic. 

gefüllt  unb  mitgefocbt  ober  gebraten  wirb. 

giltrtren'  betgt,  burcb  ein  SEucb,  26fcbpapier  ic, . 
etwas  burcfclaufen  laffen,  um  baS  itlare  ootn 
©roben  ab^ufonbern  ober  ju  fcbeiben. 

Sri  ca  ff  ee  t)ei$t  ein  auS  gefcbnittenem  gleifdje  *u< 
bereitetes  ®eri4)t,  wenn  man  j.  SB.  gleifcb, 
junge  Hübner , Rauben,  .Äapaunen,.  gifcbe, 

. SBilbpret  ec»  in  ©tüdcben  gerfd>ncibet , in 
SSutter  mit  ©ewürjen,  allerlei  Kräutern  unb 
5Sr£if)cn  bampfen  ober  braten  l<if?t,  unb  mit 
Giern  ober  Gitronenfaucen  juridjtet. ; 

©arniren  ober©arriirung  wenn  baS 
3ubereitete  in  ber  Jföücbe  angericbtet  tfl/bie 
©Reifen  ober  ben  SJanb  ber  ©cbüffel  mit 
. etwas,  als  i.Sß.  Gitronenfcbaalen,  SBlumen, 
SSadfwerf,  ÄrebSfcbmanjen , grünen  Corbeer« 
blättern  ic.  auf  eine  jierlicbe  2lrt  belegen.*  ’ .. 

Gel  6 c (©(beleb)  beiden  ©rüben  ober  ©dfte, 
bie  man  aus  oerfebtebenen  gleifcbarfen,  Ädl* 
ber  * unb  ©djweinSfüfjen , ober  fnorpelicbten , 
flecbftgen  SEt>eilen  ber  ‘ 5£t)iere  unb  beS  ©e* 
flügelS  auSfocbt. 

Glac6e,  ©laciren,  betten  gefrorne  ober  bem 
. ähnliche  ©acben,  ober  Zubereitungen  oon 
guten,  gleifcbfäften  > welche  man  fo  bief  wie 
©prup  einfod)t  unb  bamit  gleifdjwerf  befireiebt, 
ober  auS  Sucfer;  Giweifi  unb  Gitronenfaft 
macht,  weites  unter  einanber  gemifebt,  reibt 

1 weiß  unb  fdjaumig  gerührt  wirb,  unb  £or* 
ten  unb  ©aefwert  bamit  überzogen  werben. 

©rillirt,  beiden  auf  bem- 9?ojle  faftig  gebratene 
Uebetbleibfel  oon  welfdjen  #übnern,  ©änfen, 
“ Äapaunen,  ÄalbS*,  ©cbweinS*  ober  ^am* 
meisbraten,  u.  bergl.  fo  ober  frifcb  jubereitete 
2)inge.  SDie  ©tüdeben  vorn  gebratenen 


I 


K O 4 ' 

^ . k *- 


loi  ; < gleifthe  werben  mit  ©alj,i  Pfeffer,  Sngwet 
.fj.  bejtaut  unbtfaftig  gebraten.,  £>aS  rol)e  gleifch 
bagegen,  eS  mögen  9Iippen  ober  oom  ©d)le* 
gel  fctjtt , flopft  man  mürbe , bejireut  bie 
r ' ©tücfchen,  wenn  fte.;ju»or  iir,  jertaffener 
«Butter  umgefebrt  worben  finb,  mit  unterem* 
anber  gemixtem  ©emraelmeht,  ©als  unb 
^v. Pfeffer,  unb  bratet  fie  bann  auf  bem  Stojte 

langfam*  #üi. , 

A ad) i ö (.öafcbib)/  Hacbd  (\£afcbee)  tjl.Hetn  ge* 
z badteS.  gleifch  unb  anbere  ©peifen,_  welche 
*1;  '*  J tn  ©ufter  gebampft,  gewurjt  unb  mtt  ©au* 
cen  jubereitet  werben. 


/ 


Jus  (fprid):  ©#)/  ijl  eine  ©ruhe  ober  ©aft, 
welche  (ich  aus  bert  ©peifen  focben  ober 
braten  läßt , befonberS  au$  Slinbfleifch,  &üh* 
neW;  Ebben  ?c. 

Än^pftieTh,  ^loschen,  Änoblein,  ftnb  auS 
©emmet*  ober  Sßedftumen,  feinem  SDtehl, 
«Buttet  fc!  gemachte  runbe  .Älümpchert. 
Äompote^bmpote,  heißen  allerlei  oon  ge* 
wiffen  grüßten,  £)bft,  mit  Buder,  Stmmet, 
Zitronen,  gefottene  unbgefebmorte  ©peifen, 
^ welche  fglt  unb  warm  aufgefefct  werben. 

sfiatwerge,  ijl  ein  . aus  SGßurjeln,  .Kräutern, 

. „ {I , ;;  ©tumen , grüchten  k,  : gepreßter  unb  nebft 
‘ 3uder  ober  ,£ontg  jlar!  etngefottner  ©aft. 

,50larinabe  (9Rarginabe) , heißt  eine  faure  ©ruhe/  v 
, , worein  oetfehtebene  Wirten  t>on  gleifch  unb 
gifchen  gelegt  werben  — ferner  ein  mit  ge* 
.'**'*•  würjhafter  (gfftgbrühe, eingemachtes  gleifch ?c.  . 

501  armelabe,  heißt  eine  oon  allerlei ©aumfrüch* 
ten  mit  3uder,  ©ewürj,  (Sitronenfchaaten, 
nebfl  ©aft,  etwas  SBcin  ober  SBaffer  bief 
eingefoepte  fOlaffe,  welche  burchgetrieben  wirb, 

1 i unb  wie  ein  ©rei  bief  fepn  muß. 
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©ofe  ober ©ruhe  btirdj  ettt 
f-  ©ieb»<  Ober  but$  mitten  ©eibet  buwbtreiben. 

tage  .(Spbtanfcb'e)  ober  2fHerIet,  beißt  ein  ge* 
...  mtfcbteS  ©flen,  bat  etwa  aut  Siinb*,’  -Kalb*, 
'„'©tbffjjfm'*’;  |>übner*,  -Kapaun*  unb  anberft 
Z , gletfdharfen  bereitet  wirb,  ober  ein  aut  ©turnen* 
• r unb  grtbern  ©emüßen , mit  Sttorgetn, 

J " iStlöScben,  ©tem  k.  bereitetet  SSorefTert,  welche 

bei  SRabljeiten  gtwbbnlicb  juerfl  «ufgetragen 
. • ' werbek. . -iL' 1 • V ? • -r.:  rp 

f oUMti  ef'  (|)^ben)  ,b«»ßek  gefchtuttene,  unb 
gemdftete  £«bnet  ; . -*  . •; 

.fubblng Jeißtj  ©erptettenitbie' ober  in.  perfebie*. 
Vfa ' j,  b««jOi  gormen  bereitete  «Kebf*  vUnbÄfbeifek, 
$ag  tÄ  (Siagub)  ifbeine  IW  M^'  mit  ©e* 
wurj,  Puffern,  ©atbetyp  * tStropekv  SErüf* 
:•/, '-nfetk/,  Sßorgetn  , -Kapern*,  -Krautern  ie.  ge* 


eitrt  braucht,.,,  um  fie /wohlfchmeifenb-  ju 
..  machen.  2tucb  oerjlebt  man  bdruntet  übrig* 
gebliebene  flemgefcbnittene  ©tatenfiücfe,  ober 
gerfetynittenet  ©eftüget,  > wel$e  f t#  ©raten» 
' .*  ober  gteifcbbrttbe,  ober  in  anbem  frdftigen 
!\  ©ofen  aufgefbebt  ober  gebraten  ffnb/1 

b'^met/’fiiVftb^feAer.^  bat*  ^>intrttb«t 
> auf  bem  Sturfen  bet  Stehet  ober^&irf^et, 
ober  bat  hefte  ©tücf.  ' • ' ' 

Toiletten  beißen  bünn  gef^nittene ©cbeiben  obn 
frifebem  gleifcbe,  welche  mit  ©ewürj  ’beftreut, 
; , . *ufdmtnen  gerollt,  gebunben  unb  auf  mancher* 
’ fei  2Crt  bereitet’ werben.  ' ; ; . 

©auce  (©ofe)  iff  eine  gute  ©rübe  über  ein  ge* 
fochtet  ©ffen.  . 7 
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(in  tic  tif  dien  SPt<trtfic§  uttfe 

©ettidjteS 

gegen 

baS  ehemalige  2tn3bad)er  9D?aa3  unb  ©enridjt. 


■ ©te  bapenfebe  SOlaaS  ijl  tot  ©urebfehnift 
um- einen  falben  ©choppen  ffetnec  al§  bie  epe* 
malige  2Cn§bacper  SRaaS,  unb  tput  64  baperfd^e 
5Kaa§  1 baper.  ©mer,  unb  4 £luart  1 9Jtaa§. 

* • ©ie  troefne  9)laa§  ijl  bei  allen  (Betreibe » unb 
Sfteplforten  burdjö  ganje  .Königreich  Supern  gleich/ 
Unb  'machen  6 baper.  SRe^en  1 baper.  ©dpeffel; 
4 SSierltng  l SJtegen;  4 ©eibel  1 SSierlmg;  fo  roie 
52  tDtaaS  1 SDle^en.,  : 

; ©er  baperijehe^  Gentner  ijl  nun  ein  Behntheil 
fernerer  al§  ber  vormalige  ÄnSbacper  Gentner; 
' fo  ijl  auch  1 baper.  $funb  um  ein  3ebtjtpeil  fchroe* 
rer,  al§/ba§  ehemalige  2ln§bacher  spfunb.  Gin 
baperifeber  .Gentner  put  100  *Pfunb  unbl  baperi* 
f^>e§  5>funb  32  8otp. ' . . 

. Gine  bapetifebe  Gße  betragt  1J  nach  '■ 
baepet  Glte,  alfo  maepen  3 baper.._  Glien  4 alte 
2tn$bacper  Glien.  • 

. # 9tacp  bem  alten  2tn§bacper  9)?aa§  unb  ©e< 
ttriept  beträgt:  l)  in  glatter  gruept  1 ©imra 
16  SOlehen/  1 Sftepe  16  f UtaaS,  1 9Jlaa§  8 Achtel: 
2)  in  rauher  gruebt : 1 ©immra . 32  SJtepen/ 
lfDtehe  - 18  SttaaS,'  1 SOlaaS  8 Achtel.  Seiner 
1 Gimer  66  3Jtaa§,  1 9Jlaa§  4 ©(poppen,  1 Gentner 
100  $>funb,  1 ^Pfunb  32  Soth,  1 8otp  4 ©uentepen. 
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* 1.  SreBS «Suppe. 

* 

• . 

$ür  fcd)§  bi§  acht  sperfonen  werben  fünf  unb 
flroanjig  bi§  breißig  ürebfe  in  ©aljwaffer  gefotten, 
kie  ©epeeren  unb  ©cbwanje  auSgebrocpen  unb  ju*  - • 
rötfbebatfen ; baS  übrige  »on  ben  Ärebfen  wirb  fein 
Stoßen,  ber  fragen  aber,  weicher  bitter  iff,  wirb 
weggetbün:  bann  wirb  ein  wertet  $Pfunb  SButter  mit  ; 
ben  gejioßnen.  Ärebfen  über  ba§  geuer  gettjan  unb 
Seröfiet,  bis  eS  raufet,  fo; wirb  bie  SSutter  fd)6n 
rotf>  werben»  " Sjl  biefeS ' gegeben , fo  preßt  man 
bie  SSutter  au§,  unb  fann  fte  ju  Jttoßtein  gebrauten ; 
wenn  man  bteß  nicht  wiG,  fo  nimmt  man  etwas 
weniger  SSutter.  35ie  ÄrebSfcbaaten  werben  mit  guter 
Steifbbbrübe  aufgefüllt , ein  falber  JEreujerwed  baju 
getban  unb  ntit , gefoept.  25iefer  SBecf  oerurfaept, 
baß  bie  ÄrebSfuppenbrübe  gemifebt  bleibt, : außerbetn 
bleibt  btoS  bie  SRotbe  oben.  Sftun  fann  man  in  bie 
Suppe  äBecffcpnitten  ober  äButterftbßtein,  auch  8e* 
ber*,  Steift*/  SteiS*  ober  gebaefene  ©emmelftüße 
nehmen , welche  ©attungen  alte  nach  ben  ©uppen 
folgen  follen.  . 3tucb  nimmt  man  ju  biefer  ©uppe 
ftrtifdbofenboben,  .ftäßfobl,- gebrühten  ©pargel  unb.  * - 
3?.  gränF. Äocpb.  3. «uff.  r% 

• * , t 
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• v « 

tn  feer  ©r&h e einer  @rbfe  gefcfenittencn  «Sellerie,  gelbe  ' 
«Rüben,  gewürfelte  SRorgeln,  welche  aber  vorher, 
in  Salxwaffer  gebrüht  werben  muffen.  Stimmt  - 
man  «lein  jur  Suppe,  fo  wirb  bie  Strebs* 
brüt)e  abgegoffcn  unb  in  biefer  bie  Älofjlein  mit 
ben  SBurjeln  unb  SRorgcln  gefottcn.  Stimmt  man 
aber  nur  Schnitten , fo  wirb  fte  bloS  über  biefeU 
ben  angerichtet , vier  ©erbotter  mit  etwas  füfjiem 
9t ahm  abgerühvt,  etwas  ftebenbe  ÄrebSbrühe  baran 
gerührt,  mit  SRuScatenblüthe  unb-.Satj  verbeffert 
unb  über  bie  «Suppe  angerichtet.  3lu<b  gibt  Schnitt* 
tauch  biefer  Suppe  guten  ©efcfemacf.  Sie  «Krebs* 
fchwänae  unb  Scfeeeren  werben  barauf  gefireut. 

2.  Sre&8*<St»PPc  an  gefttagcn. 

3u  biefer  Suppe  werben  bie  «Krebfe  ohne 
(gatj  gefotten  / Scfewanje  unb  Scfeeeren  auSgebro* 
chen , unb  bie  Schaalen  mit  frifcher  ffiutter  fein  - 
geflopen;  bann  flatt  ber  gleifcfebrühe  mit  fOtilch 
jum  geuer  gejieilt  unb  eine  halbe  Stunbe  gefocfet. 
gerner  werben  vier  8oth  abgewogene  SRanbeln , mit 
ein  wenig  «Baffer  fein  geflohen  unb  burchgepreht ; 
baS  SRilchbrob  wirb  gebäht , unb  über  bie  Schnit* 
ten  wirb  äucfer,  Simmt  unb,  baS  .KrebSflcifcfe ,.  wet*' 
cfeeS  auch  in  Stücflein  gefcfenitten  wirb,  gefireut, 
bie  .Krebfe  nebfl  ber  SRanbelmilch  barübcr  ange* 
richtet  unb  sugebecft  aufgetragen. 

3.  SReiS*®«ppe  mit  Ärcbfcn. 

©er  9teiS  wirb, : wenn  er  gewafefeen  ifl,  mit 
{altem  2Baffer  jum  Suter  g'efe|t,  fo  wirb  er  fch&n 
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« 

weif.  2>ie  Äre&Sbufter  wirb  baju  gemalt,  wie 
e§  No.  1.  betrieben  flef)f.  Sie  »utter  wirb 
abgepregt  unb  juröcfbebalten,  bie  gerodeten  .Krebs» 
fd>a<ilen  werben  , mit  g(etfd)brüf)e  gefotfen  unb 
bureb  einen  engen  ©etyer,  ober  noch  beffer  burefc 
ein  £aarfleb  on  ben  SieiS  gegeben.  Sann  ' lagt 
man  ben  3?eiS  noch  eine  gute  ©tunbe  mit  foc^en, 
unb  tfcut  eine  b«Ibe  ©tunbe  »or  bem  Anrichten  bie 
bie  ÄrebSbutter . unb  bie  geflogene  SMcatenblätge 
binein.-  ©oUte  eS  an  ©otj  fehlen , fo  muf  no$ 
ein  wenig  nacbgefaljen  werben.  23ei  bem  2lnri<#» 
ten  ber  ©uppe  wirb  baS  ÄrebSfleifd)  barauf  ge« 
fort/  unb  bie  ©cbwänje  unb  ©c&eeren,  wenn 
fefirof  ftnb , jerfegnittenj  flnb  fle  aber  «ein.  fo 
laß  man  fte  ganj. 

I 

• • • \ 

0 

4.  ^ran^Sfifd^e 

®?an  febneibet  ein  fjafbeS  $funb  magern 
©ci)infen  ganj  «ein,  unb  lägt  jwei  ©etlerierour» 
Jeln , ein  $Pnar  Swiebeln , gelbe  SRüben  unb  $)eter* 
filienwurjeln , ebenfalls  «ein  gefebhitten,  in  ei» 
nem  Äafferol  ober  gugbafen  (Siegel)  mit  hier 
*rt$  »utter  bampfen,  beflreut  eS  mit  sfKebl,  lagt' 
e$  nod)  eine  viertel  ©tunbe  bampfen,  giegt  als» 
bann  fodjenbe  ungefaljene  gleifcbbrube  baran  unb 
lägt  eS  fod)en.  Unterbeffen  flögt  man.  hier  ßotlj 
füge  unb  acht  ©fuef  bittere  Sftanbeln,  welche  oor* 
ger  abgewogen  fepn  muffen,  mit  fed>§  gefottenen 
cierbottem , in  einem  Dörfer.  Sann  wirb  baS 
Sleifd;  uon  einer  alten  $cnne  abgefotten  unb  mit 
einem  SSiegemejfer  redjt  fein  gewiegt;  ferner  *tl;ut 
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©uppen. 


man  einige  gebähte  SBecffcbnitten  mit  geflogener 
SRuScatenblüthc  baju , lägt  alles  eine  halbe  ©tunbe 
jufammen  fochen,  nimmt  baS  gett  ab,  feiget  eS 
bureg  ein  «Sieb  .ober  SDurcgfcblag , lägt  eS  unter  be< 
gänbigent  Umrul;ren  wieber  red>t  geig  werben  unb 
‘richtet  eS  [über  gebähte  SBecffcbnitten  an.  3g  eS 

nicht  fauer  genug,  fo  wirb  mit  @alj  geholfen. 

\ 

I 

l . * ♦ 

5.  grau  jo  ftfdjc  ©nppe  auf  eine  mitcrc  2(rt. 

Sflan  gellt  ein  viertel  $>funb  SiinbSmarf  m 
einen  guggafen  auf  Sohlen , würfelt  ein  halbes 
§)funb  Äalbgeifcg  unb  eben  fo  viel  .Kalbsleber  in 
fleine  ©tücflein,  thut  ©elleriewurjeln,  gelbe  Siüben 
•unb  ßauch  (SSoretfch)  in  baS  ?D?<ir? , unb  lägt  eS 
bei  nicht  attaugarfem  geuer  jwei  ©tunben  bäm* 
pfen,  bamit  ftd)  ber  ©aft  heraus  jieht;  bann  fommt 
ein  halbjerhauter  .KalbSfug,  ©atj,  eine  SDteffer» 
fpi|e  ooH  Pfeffer  unb  ft'ebenbeö  SBaffer , fo  viel  ju 
einer  ©uppe  notgig  ig,  baju;  lägt  eS  noch  «in« 
©tunbe  fochen,  feilet  eS  bürg)  einen  engen  ©up* 
penfeiger  unb  richtet  eS  über  gewürfeltes  S3rob  an. 
Zuch  fann  man  ju  biefer  ©uppe  Äloglein  nehmen,  1 
bei  bem  Anrichten  einige  ©erbottern  mit  fauerem 
tRagm  abrühren,  mit  SWuScatenblütge  »erbeffem 
unb  an  bie  ©uppe  geben.. 

NB,  3u  einem  halben  9>funb  gleifch , einem 
halben  $Pfunb  ßeber  unb  itälberfug  regnet  man 
jwei  SJlaaS  SBaffer.  • 
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0.  ©rüue  frau§§ftfeh e Suppe. 

5Rnn  nimmt  eine  «gmnbootl  Sauerampfer,  eben 
fo  totel  Spinat , grüne  Bwiebeln , etwas  speterfa 
lienfraut , auch  ßatufi , wiegt  ober*  jerbadt  alles . 
fein,  unb  fallet  e§  mit  gleifcbbrühe,  fo  viel  jur 
©uppe  nöthig  tfb , jum  geuer.  9toch  beffer  wirb 
bie  Suppe,  wenn  man  ba§  ©tüne  mit  ,33utter 
bümpft , unb  bann  erft  mit  gteifcbbrübe ' aufgießt. 

£at  bie  Suppe  eine  halbe.  Sfttnbe  gefodbt,  fo 
werben  etliche  ©ierbottern  mit  gteifchbrühe , bie  aber 
abgefeifjet  fepn  muß,  abgerüffa  unb  über  S3rob  ober  - 
Älößlein  angericffat. 

, 7.  Stuftcrit * Suppe. 

SKan  nimmt  eine  55?aa$  gute  gleifchbrühe,  . 
läßt  fa  ftebenb  werben , roflet  einen  .Kochlöffel  ooH 
SJtebl  hellgelb  in  SSutter,  Ijacft  jwolf  woblgerei* 
nigte  2(ufarn  fein',  wirft  fte  in  bie  fodjenbe  ffivühe, 
würjt  fte  mit  gefabenen  Giarbamomen  unb  SDtu8*  . - 
catenblüthe-,  bann  gefchnittenen  Sitroncnfcbaalen 
unb  ein  wenig  Pfeffer;  gießt  ein  ©la§  SBein  in  bie 
gleifd)brüfa , nebjt  bem  Saft  einer  halben  Bitrone, 
tf>ut  ein  Stücflein  ißutter  baju  unb  laßt  e§  eine 
halbe  Stunbe  jufammenfochen.  SSor  bem  tfnrich* 
ten  werben  jwei  ^artgefottene  ©ierbotter  im  9Jtör* 
fer  fein  gefaßen,  mit  ber  Suppenbrühe  fein  ab» 
gerührt  unb  entweber  über  gebähte  ober  gehaderte 
SBecEfchnitten  angerichtet  2tuf  bie  Schnitten  wer* 
ben  etliche  ganje  ■ 2lufarn  gelegt  unb1  fo  auf 
getragen.  ' 


Digitized  by  Google 


6 ©uppett. 

k \ 

\ ' 

\ 

8.  Scanne  ober  ® djfi  * (Jas*)  @nppc. 

% 

gitr  acht  sperfonen  nimmt  man  $wei  $Pfunb 
JDcbfen  * ober  Äalbfleifcb  Pom . ©cblegel , febneibet 
cS  in  bunne  ©Reiben,  Hopft  e§  wohl,  fieUf  einen 
gu^afen  mit  Pier  Ü:otb  SSutter  ober  noch  beffer 
tnit  einem  ©tüdlein  ScbfenmarB  auf  Noblen,  legt 
bie  gleifcbfcbnitten  hinein , bceft  ba§  ©efcfyirr  mit 
einem  paffenben  £>edel  wobl  ju  unb  laßt .fte  flarB 
beimpfen;  bann  trirb  guteß  9J?ebl  nebjl  gefebnitte» 
nen  ©cbalotten « Zwiebeln  barauf  gefireut  unb  baß 
gleifcb  umgewenbet , bamit  baß  gleifcb  unb  SJtebl 
(d)6n  braun  aber  ja  nicht  fdjwarj  wirb,  Jpat  eß 
§arbe  genug,  fo  wirb  gteifd;brube  baju  gegoffen,  < 
ungefod)teß  bürreß  gleifd) , alle  ©attungen  22  ur» 
jeln , welche  fd)6n  gepult  unb  Blein  gefebnitten  fepn  • 
muffen,  ein  JSreujerwed,  welcher  wohl  gebäht  fepn 
muß , nebjl  eiligen  ganzen  Nägelein- unb  ganjen 
^fefferförnern  in  bie  gleifcbbrübe  gethan  unb  noch 
eine  ©tunbe  jufammen  gefod)t.  2>aß  meifie  gett  ' 
»pirb  abgenommen , bie  ©uppe  burch  einen  £>urcb* 
fchlag  ober  engen  ©eiher  getrieben,  SRußcatenblü* 
tbe  t>metnget|>an , unb  wenn  eß  an  ©al j fehlen 
follte,  noch  ntehr  gefallen.  Stachbem-man  bie  ©uppe 
wieber  jum  Wochen  gebracht  hot,  Bann  man  Äloß« 
lein  aller  2lrt  in  ber.SBrübe  lochen,  hoch  fehen 
weiße  JElbßlein  am  fcbonjfen  barinnen,  wie  j.  23. 
gerupfte  22ecf  Blöße  ober  .Älößlein  pon  $üt)nerfleifcb. 
Äucb  Bann  man  ©ago  nehmen  unb  22ecffcbnitten 
baju  bähen  unb  batüber  anriebten. 
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9.  5S r a « « e «Suppe  uou  glfcpcu  au  gaff*  x 

tagen. 

» 

9Jian  foebt  ©bfen  in  SBaffet  mit  etwas  S5ut* 
ter  ab,  löfet  von  ein  spaar  $funb  gifeben,  wel* 
<ber  2Crt  fte  ffnb,  bie  ©täten  auS,  f ebneibet  2But* 
jein  unb  3wteba<J  ffetn , t6|!et  eS  gufammen  in 
einem  gupbofen  fd.;6n  gelb  in  SButter,  ffreut  bann 
SKel)l  ^>mctn  unb -läßt  eS  wteber  bämpfen,  bap  e§; 
fd)6n  braun  wirb,  feibet  bie  ©rbfenbrübe  barüber, 
unb  läpt  e§  noch  eine  tjaCbe  ©tunbe  foeben.  9tmt 
wirb  e§  burd>  einen  engen  2>urcbfcblag  getrieben, 
©alj,  ein  wenig  SJtuScatenblutbe,  Sngwer  unb 
ffeffer  baju  getban , wieber  foebenb  gemacht  unb 
gebaefene  ©rbfen  ein  wenig  mitgefoebt,  .ober  über 
gewürfelten  in  ©cbmalj  gerbjieten  SBeif  ange*  • 
rietet. 

* / 

\ 

10.  Äaifer  * Suppe. 

| 

gür  ad)t  $>erfonen  nimmt  man  ad)t  ©ier, 

• * / 

fleppert  folcbe  wobl,  rübrt  ein  unb  einen  falben 
©Joppen  SKilcb  baran,  '.unb  t^ut  folcbe  in  eine 
©cbüffel , bie  um  jwei  ginger  breit  enger  ip , alS 
biefe,  worin  bie  ©uppe  auf  ben  S£ifcb  gegeben 
wirb. . £>ie  ©uppe  mit  ben  ©cm  wirb  auf  einen 
#afen,  worinnen  focbenbcS  SBaffer  fepn  mup,  ges 
pellt;  ber  ^>afen  mup  aber  bei  bem  geuer  ffeben 
bleiben  bis  ber  ©ierfäp  fep  ip.  3p  biep  gefaben, 
fo  wirb  er  in;  bie  ©cbüffel  gelegt , . worinnen  man 
bie  ©uppe  aufträgt.  9t un  wirb,  ber  ©ietfäp  in 
gelber , . wie  ein  ©ärtlein  eingekeilt.  3p  eS  jut 
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Spargeljeit,  fo  werben  einige  Stengel  in  Sgljtoaffer, 
hoch  nid^t  alljuweicb,  gefotten ; bann  wirb  ber  Spar* 
gel  gefpaltenunb  bie  Seete  gleichfam  bamit  bejeichnet. 
Sur  Ausfüllung  unb  Schattirung  ber  Seete  nimmt  man 
gebrühte,  »on  Sanb  gereinigte  unb  fleht  gehacfteSDtor* 
geln,  gefottene  unb  geriebene  ßeber,  auch  gefottene  *. 
unb  gebaute  ßunge  jum  Sracbfelb ; ju  ben  grünen 
gelbem  ooalgefchnittenen  Schnittlauch , , gel)acfte§ 
speterftlien  * ober  Äörbelfraut,  part  gefottene  Stet 
unb  gertebene  Eicrbottern,  äfrebSeter , . ober  in  be* 
ren  Ermangelung,  recht  bunfelgelbe  geriebene  3tü* 
ben.  ;Da6>3ionbel  wirb  mit  «KrebSfchwänaen;  fo 
wie  bie  aufere  Einfaffung  ber  Seele  .oon  bem 
2Bet{jen  ber  gefottenen  Eier  gemalt.  Sn  bie  SJHtte 
beS  SionbelS  ober  ber  Stünbung  wirb  ,t>or  bem 
Aufträgen  ein  grüneS  Stäublein  geflecft , baS  ein 
Säumlein  oorflellt.  £)ie  Sofe  ju  biefer  Suppe 
wirb  wie  ju  ben  gewöhnlichen  .ÄrebSfuppen  gemacht; 
muß  aber  brei  ginger  niebriger  fepn  als  ber  Eier* 
fäfj,  bamit  fte  bie  Seete  nicht  übcrfcbwemmt.  - 
2Benn  eS  aber  feinen  Spargel  gibt,  fo  wirb  Sfor*  • 
joneriewurjel  genommen.  , \ 

l*  . 

11.  @uppc  & la  Reine.  (Uteljue.') 

SDton  flaubt  (fud)t  aus)  unb  wäfcht  ein  »ier* 
tel  $Pfunb  9ieiS  unb  fiellt  folcpen  mit  einem  Schüpf*-, 
Ibffel  ooil  falten  SSBaffer  unb  einem  Stücflein  Sut* 
ter  in  einem  gujfhafen  auf  Äohlen,  fo  wirb  er 
fd)6n  aufquellen  unb  weijj  werben ; bann  wirb  fräf« 
tige  gleifchbrühe , am  befielt  Hühnerbrühe,  baran 
gegoffen;  auch  .wirb  eine  SeUcriewut5el  rein  ge* 

i r • 

I • . 
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fdjabt  unb  gemäßen,  in  Heine  ©tücftem  gefdhntt« 
ten  unb  gefiopene  SRufcatenblüthe  ^tneinget^an. 
2Ron  laßt  ben  3?eiS  eine  gute  ©tunbe  focfyen , un* 
terbeffen  gieht  man  toter  £oth  SSJtanbeln  ab,  welche  ' 
mit  etwas  ©erweis  fein  gef! open  werben ; auch  fte* 
bet  man  fechS  ©er  hart,  jfopt  bie  ©Ottern  batoon 
im  Dörfer  feilt,  thut  SieiS,  SJtanbeln  unb  ©er*, 
bottern  gufamnten  in  ein  £aarfteb  ober  engen  ©et* 
her  unb  rührt  e§-  mit  noch  ein  wenig  gleifchbrühe 
jlarf  burcfy.  ©aS  ©idfe,  fo  ficb  unten  an  bem 
Sieb  ober  ©eiber  anfe^t,  wtvb  mit  einem  Soffel 
abgenommen , gur  ©uppenbrühe  gethan  unb  auf 
Sohlen  gefegt,  bap  bie  ©uppe  wieber  recht  he$'- 
wirb.  Wochen  barf  fte  aber  nicht  mehr,  fte  wür* 
be  bie  fdjone  weifte  $arbe  toerlieren  unb  grau  Wer« 
ben. ' 3u  ©chnitten  in  biefe  ©uppe  -nimmt  man  ge« 
w&hnlich  S3utter*33iSqutt;  ifl.biefeS  aber  gu  um« 
fMnblicp,  fO'Wtrb  »on  einem  SKilchbrob  bie  du« 
pere  Sliribe  abgerieben,  baS  S5rob  gu  ©chnitten 
gemacht  unb  mit  ftebcnber  gleifchbrühe  auf  .Kohlen 
gefteHt,  bap  fte  aufquellen ; auch  wirb  cS  mit  23ut«  , 
* ter*33i§quit -fo  gemacht.  ©ann  wirb  bie  ©up* 
penbruhe  barüber  ungerichtet  unb  aufgetragen. 

12.' ©eftapeue  ©uppe  uon  Rechten. 

©ntge  gebatfene  M^echtfiücfe  ober  Heine  gebaf«: 
Fette  Rechte  werben,  nebfi  SSrobrinbe  in  einem 
fleinernen  93?orfer  Hein  gepopen,  unb  nebff'  einer. 
Flein  gefchnittenen  ©etleriemurgel  tn  einen  guphafen 
gethan;  bann  gute  burchgefchlagene  ©bfenbrühe: 
baran  gegoffen  unb  fo  wohl  gcfocht,  bann  wieber 
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turdjgefeiht,  9J?ehl  braun  in  SButter  ger&flet,  mit 
brei  Steilen'  ©uppenbrül)e  unb  einem  S£t)eil  fügen 
9?ahm  angerübrt  unb  ftebenb  gemacht,  ©alj,  5D?uf* 
catennufj  ober  Sftufcatenbiütbe  ba^n  gethan  unb 
Über  geböte  Schnitten  angericf)tet. 

* i 

13.  Gcbttcctcn  » <S«ppe.~  • 

£>ie  ©chned’en  lägt ' man  fammt  ihren  ^>ait§* 
lern  in  SB  affet  fo  lange  al§  barte  @icr  fteben; 
nimmt  , fte  bann  heraus , jieht  bie  fchwarje 
$aut  ab,  fdjneibet  ben  Äopf  unb  baS  Hintere  SEheil 
baoon,  wäfcht  mit  ©aljwaffer  baS  (Schlüpfrige 
baoon  ab,  unb  ftebet  bie  ©chnccfen  noch  in  gleifch* 
brühe  weicher;  hadt  fte,  behält  aber  etliche  baoon 
ganj  jurüd.  üftun  wirb  gleifchbrühe.in  einen  gug* 
bafen  gethan , ober  SBaffer  nebft  einem  ©tüd  S3ut* 
tcr;  bann  bie  feingehadten  ©djnecfen,  nebfi  einem 
Büffel  ooll  SJtehl,  welches  hellgelb  gerojiet  wirb, 
Sngwer,  Pfeffer,  SJhtfcatenblüthe  an  bie  ^Icifch* 
brühe  gerührt;  auch,  wenn  e§  beliebt,  fein  gewieg* 
te§  ^eterleinfraut;  bt’efeS  laßt  man  nod)  eine  halbe 
©tunbe  fodpen,  legt  gebähte  SBedfdmitten  in  bie. 
©d)üf[el  unb  bie  ganjen  ©ebneden  .barauf , roorü* 
ber  man  bie  SBrübe  anrichtet.  2luf  fecbS  ^Perfonen 
rechnet  man  vier $ig  ©ebneden  ■ unb  ein  unb  ; eine 
halbe  SJlaaS  §leifcbbrühe  ober  SBaffer. 

* r 

14.  ©tippe  »ott  Äatpfenroggcu. 

\ 

SDtan  fefneibet  gefottene  Jtarpfenroggen , legt 
fotchc  auf  gebähte  SBedfdmitten , beff reut . eS  bann, 
mit  gefottenen,  unb  fleingehadten  ©ebneden  unb: 
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£reb§fchwdnjen  unb  mit  ein  wenig  SOfufcotenblüthe; 
fließt  bie  Jtrcbäfnppenbruhe  . barüber,  fiellet  bie 
©cbüffel  auf  Äol;len  unb  Idfjt  eö  auffocfcen. 


15.  ftlfdjmtldj  * ©uppc. 

* ' # * 

. 9J? an  focht  (Srbfen  mit  gleifchbrühe  ober  SBaf*  . 
fer  wie  gewöhnlich,  tl)ut  ©elleriewurgel  bagu  unb 
treibt  bie  Gfrbfen  burd)  einen  2)urclifd)tag.  2)ie  , 
gifchmtld)  ,fte  fep  vom  £ed)t  ober  .Karpfen,  wirb 
fein  gewiegt  ober  gehacft,  mit  bev  (Srbfenbrühe  an* 
gerichtet/  in  einem  gufit)afen  mit  .SSutter,  "©alg 
unb.  SD?ufcatenblütl)e  gum  geuer  gejlellt , eine  33iet*  • 
teljhmbe  gefodjt  unb  über  geroffeteS  fBrob  ober  . 
SBecf  ungerichtet.  ... 

/ 

16.  ©arbeiten  * ©uppe. 

2fuf  toter  ^erfonen  nimmt  man  ,acf)t  wofilge* 
toäfferte  unb  auSgegratcte  ©arbeiten,  batft  fte  flein, 
focht  fte  mit  ot>ngcfaI;r  für  einen  Ärcujer  gebüßten 
SBedfchnittcn  in.SBein  unb  2B  affet.  ju  gleichen  ; 
Steilen.  „ Sfi  bcr  SBecf  wohl  verfocht,  fo  wirb, 
bie  ©uppe  burcbgetrieben,  in  einem  guj?h«fm  mit 
einem  ©tücfletn  ffiutter,  ein  wenig  geff offenen  Sar* 
batnomen  unb  SSJtufcatenblüthe , nebfi  ein  wenig 
Sngwer  jum  geuer  gejlellt;  fobalb  e§  aufgefocht 
bat,  wirb  bie  ©uppenbrühe  über  einen  gewürfelten  . 
unb  gerojfeten  2Be<f  ungerichtet. 


17.  SHcbcrlanbifdje  ©uppe  an  gajttagew. 

9J?an  bucft  pier  au§gewafferte  unb  auSgegrd* 
tete  ©arbeiten  mit  ..ein  wenig  Knoblauch  ; gang 
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ftrin,  läßt  j!e  ht  SBaffer,  fo  t>leX  man  jut  ©uppe 
benötlpget  iß,  mit  gefd;nittenem  $Peterßlienfrauf 
auffocben,  feilet  e8  burd),  {teilet  eS  mit  gerbßetem  . • 
Sttebl  unb  etwas  ©alj  jum  geltet,  fdjneibet.  bie 
' ©cbaale  pon  einet  falben  Simonie  flein,  läf t jie 
- mitfocben , gießet  etwas  füßen  9tabm  baran  unb 
richtet  e§  übet  gebautes  weißes  S3rob  an.  , ' 

t 

18.-  ©träne  «Suppe  auf  .itaUcuffdje  2lrt. 

SDlan  focht  bie  abgebrochenen  (Srbfen  weich, 
läßt  fte  auf  einem  ®ütd)fd)lag  ablaufen,  tl)ut  in 
ein  .ftafferol  ffiutter,  belegt  ben  S5oben  mit  unge* 
foltern  geräuchertem  ©ebinfen,  gefdmittenen  SGBur* 
jeln  unb  gelben  9lüben,  läßt  e§  wohl  bämpfen, 
fd)öpft  baS  gett  ab,  ßreuet  ein  wenig  SDtebl  auf 
•bie  (Srbfen , Idfjt  fte  noch  eine  SStertelfiunbe  bäm* 
pfen,  gießt  uttgefaljene  gleifd)brübe  barauf  unb  läßt 
e§  wiebet  eine  halbe  ©tunbe  foeben;  bann  wirb 
e§  abgefeimt,  bie  @rbfen  mit  bet  33tübe  in  einem 
gußbafen  auf  Äoblen  gepeilt,  unb  wenn  e§  auf* 
gefptten,  übet  gerößetefeS  33rob  angeriebtet,  unb 
flein  gebaute  ^eterfilie  (^eterling)  barüber  geßreut. 

19. -Äaßfttppc  auf  ßolläubifcbe  Stet. 

5Cuf  »iet  sperfonen  rechnet  man  pier  Sotb ' . 
3}armefan=Jtäfe,  reibt  ibn  unb  fefct  il>n  mit  einer  - 
9Raa§  fcbwacbet  gleifcbbrübe  ober  einet,  halben 
SDfaaS  SBaffer  unb  einer  halben  9J?aa§.  guter  gleifcb* 
brühe  jum  'geuer  unb  läßt  ihn  auffoeben  ; feibt 
bie  JBrübe  burd)  unb  rührt  einen  halben  ©djoppen 
biden  fauern  9Jahm  ba^u , tbut  ein  ©tüdlein  S3u£* 
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ter,  in  bet  ©rofje  eines  Hühnereies , nebfl  Sng* 
»er  unb , ein  wenig  SJRufcatenblutbe  baju,  lafjt 
e§  auffocben  unb  richtet  et>  über  gebäre  ©cbnit* 
fen  an.  • 

* t 

20.  ©efipgcue  4pftbtterfuppe. 

£>a§  gleifcb  ' einer  gefotfenen . alten  $enne 
»irb  gebaut,  bie  33 eine  fammt  bem  gleifcb  unb 
gehn  ober  gwolf . abgewogene  • SRanbeln  werben  in 
einem-  SÖtörfer,  wie  auch  jwei  bartgefottene  ©ter* 
botter  gefiofen.  9tun  tbut  man  • baS  Oeftof ene, 
nebfl  etlichen  fd>on  gelb  gehabten  SBerffcbnitten, 
tn  einen-  ^>afen,  giefit  Hühnerbrühe  baran,  unb 
läft  eS  mit  speterftlien  * unb  ©efleriewurjeln  eine 
©tunbe  lang  föd?en , treibt  bie  ©uppenbrübe  burcb 
einen  ©urdjfcblag  / tbut  ein  ©tücflein  frifcbe  S3ut» 
ter  unb  etwas  Sttufcatenblüthe  hinein,  laßt  eS 
noch  einmal  auf jteben,  focht  bann  .RtofHein  barin* 
nen,  unb  richtet  eS  über  gebdbtem  ober  gebacfnem 
SBecf  an.  NB.  Swei  alte  SEauben  geben  eine  eben 
fo  fraftige  ©uppe,  als  eine  alte^enne;  nur  muf» 
fen  bie  tauben  mit  gleifcb  unb  33ein  recht  flein 

geflogen  werben.  _ 

/ * 

21.  ©erftenfnppe  utlt  28ettt  uttb  35or8* 

- borfer  * Slcpfeli«. 

Seine  ©erfie  wirb  mit  SBaffer  gang  weich 
gelocht , bann  in  einen  ©urcbfcblag  gegoffen  unb  - 
mit  frifcbem  SBaffer  abgefcbwemmt,  baf  baS  ©cblei* 
micbte  wegfommt;  bie  ©erfle  wirb  aisbann  in  ei* 
nem  gu^bufen  mit  einem  ©tücftem  83utter  auf 
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«Kohlen  gejfellt  unb  gebdmpft;  bo§  geuer,  borf  . 
ober  nicht  flarfi  fepn.  Unterbeffen  werben  wer  ober 
, fed>§  S3or§borfer*2lepfel  gefcbdlt,  unb  nad)bem  bte 
<2lepfel  grop  ftnb,  in  Ißiertel  gefebnitten,  mit  SBein 
unb  3u<fer  meid)  gefoebt,  bureb  einen  2)urd)fd)lag 
51t  ber  ©erjfe  gerührt  unb  noch  SBein  jugegoffen, 
bis  bte  ©uppe  in  ber,2)kfe  red>t  iff , nun  fommt 
Bimrnt,  fein  gefebnittene  Bttronenfcbaalen , unb  wer 
baS  ©üpe ' liebt , auch  noch  Bucfer  baju.  S3et 
bem  Anrichten  werben  ■ jwei  ©bottern  oerfteppert, 

' etliche  ßoffel  »oll  füper  9iobm  boju  gerührt  unb 
on  bie  ©uppe  gegeben.  £>iep  gibt  ber  ©erjfe  baS 
2lnfet)en , al§  wdre  fte  mit  gleifcbbrübe  gefoebt. 
SJlit  ©ago  fann  bie  ©tippe  eben  fo  gemocht  wer# 

, ben.  -auf  fecb§  ^erfonen  rechnet  man  acht  2otb 
feine  ©erjfe  unb  »ier  ober  fecpS  2lepfel.  ■ ■ , 

. 1 V 

< ' • * ‘ 

22.  ■ ©erffeufttppe  utit  .. 

t 

Sie  ©erjfe  wirb  geflaubt  (auSgefucbt)  unb 
gewafepett , mit  jwet  ©djopfloffel  ooH  foltern  SBof* 

. fer  unb  ein  wenig  füper  SKilcp  ouf  «Kopten  geff  eilt.  . 
$ft  ba§  SBaffer  eingefoept,  fo  wirb  bie  ©erjfe  mit 
einem  ©tücflein  ffiutter  obgerübrt  unb  bie  Steifet)*  ' 
brühe  baron  gegoffen;  man  mup  ober  3ld)t  hoben, 
bap  bie  ©erjfe  nicht  überlduft,  'baper  tjf  c§  gut, 
wenn  nicht  ju  oiel  gleifd>Orül;e  auf  einmal  boran-  , 
gegoffen  wirb;  e§  mup  ober  ftebenbe  S3rütje  noch* 
gegoffen  werben;  falte  S3rüf?c  macht  bie  ©erffe 
grau  unb  oerpinbert  ba§  «Kochen.  9tun  fonnen- 
und)  äSelicben  flein  gefebnittene  3itronenfd;oalen- 
unb  ©oft,'  ober  auch  nur  gewürfelte  ©elleriewur*  " 
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geht  unb  ein  wenig  9J?u3fcatenblüthe  in  bie  (Suppe 
fommen.  ©ei  bem  Anrichten  wirb  eine  tiefe  £f)ee» 
taffe  won  faurem  9tabm  in  bie  ©uppenfchüffel  gerührt; 
bod)  muß  bie  ©erfie  weniggenS  brei  ©tunben  fo* 
eben,  fonfi  werben  bie  Jtörner  nicht  weich,  nnb 
bie  Suppe  bekommt  feinen  guten  .Schleim. 

ß 

* 

* * 

,23.  <Suppe  non  grünem  'S  ent. , (Äorjt) 

5Jtann  nimmt  grünen  ober  unjeitigen  item 
ober  SBaigen,  gogt  ign  im  SRorfet  unb  fiebt  ign 
burd) , ' lägt  ihn  mit  guter  gteifcgbrübe  wobt  focben, 
tyut  ein  ©tücflein  ©utter,  flcin  gefcbnittene  3itro* 
nenfcgaaten  unb  gezogene  Sötufcatenblütge  in  bie 
Suppe , unb  lägt  fte  noch  eine  ©iertelgunbe  fo* 
<ben.  Sföan  fann  biefen'iternfdbteim  ohne  ober 
mit  Schnitten  auf  ben  SEifcb  geben;  gibt  man  il;n 
ohne  Schnitten , fo  brücft  man  Sitronenfaft  hinein  ' 
unb  lägt  bie  ©uppe  bicfer , mit  Schnitten  aber 
wirb  bie  ©ruhe  bünner  gemacht,  wie  bei  ber  £a* 
bergrüg  * ©uppe. 

• 9 

24.  Suppe  »ou  grünem  Sera  auf  frati» 

göfifcgc  Slrt. 

SDJan  hadt  ©chalotten  unb  anber  Swiebeln 
flein , fcgneibct  wie  bei  einer  $Pannabei©uppe  »on 
einem  Jlreugerwecf  bie  äugere  Siinbe  ab,  unb  gellt , 
ba§  innere  »om  2Be<f  gefchnitten , mit  ben  gegatf*  - 
ten  Zwiebeln,  mit  ©ouillon  ober  garfer  gleifch* 
brühe  gum  geuer.  3g  ber  SBecf  hinlänglich  »er* 
fod)t;  fo  wirb  er  nebg  ben  Swiebeln  burch  ein 

Sieb  ober  einen  ©uppenfciher  getrieben;  alSbann 

% • 
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fommt  toter  ßofb  geflogener  ober  gepebter  Äern, 

ein  ©tücflein  33utter,  ein  wenig  2Beinefpg  unb 
Sföufcatenblütbe  ju  bem  burchgefeibten  SßedF  in , ei* 
nen  gupbafen , wirb  wobl  gefocbt  unb  ,ju  Sif4> 
gegeben. ‘ ‘ 

■ ' 1 ' 

25.  21uf  eine  oubere  Slrt  utit  unreifen 
„ , Stachelbeeren.  . . 

r . SDlan  oerfebnetbet  unreife  ©tacbel&eeren , focht 
fte  in  {Bouillon  auf,  unb  treibt  fte  bureb  ein  ©ieb 
ober  einen  ©eiber  in.  ein  .ftafjerol  ober  einen  gup* 
bafen,  pellt  folcben  auf  Noblen  itnb  tbut  toier 
•ßotl>  gepopenen , burebgeftebten , grünen  Äern.  ju 
ber  Bouillon,  giept  jwei  &beite  SBein  unb  einen 
^beil  SBaffer  bogu ,-  biö  eS  33rübe  genug  ip;/  ro* 
pet  einen  ^odbloffel  »oU  SSJiebl  baran,  tbut  gepo* 
penen  Btmmf  unb  ein  ©tücflein  Bucfer  hinein,  lapt 
eS  jufammen  wobl  lochen,  unb-  rietet  e§  . über 
. gewürfeltes  35rob  an. 

v 

• 

26.  Braune  SÄetSfubpe  utit  ©djclee. 

3lUf  fecbS  $>erfonen  wirb  ein  balbeS^Pfunb 
SletS  gerechnet  (ßarolinen  * SJeiS  ip  ber  bepe  5U 
biefer  ©uppe)  5 biefer  wirb  geflaubt  unb  gewa* 
. feben  unb  mit,-  fcbwacber  gleifebbrübe  jurn  geuer 
gepellt  unb  wobl  »erweHt  ;•  bann  • wirb  bie  nem= 
liebe  ©ofe  baran  gemacht,  wie  ju  ber©<büs©up* 
pe:  ber  SleiS  barf  nicht  oiel  gerührt  werben,  ba* 
mit  bie  .frontet  febon  lang  unb  ganj  bleiben,  tbut 
gepopene'  SJRufcatenblütbe  unb  ein  ©tücflein  S5ut* 
ter  hinein,  unb  lapt  eS  eine  halbe  ©tunbe  jufant» 


t 


I 


©uppen*  If 

; • v 

i ♦ , 

« r 

tnenfodjen.  • ©ie  Suppe  batf  ntd^t  ju  bunne  ge* 
tnac^t  werben  ; bet  bem  2lnricpten  wirb  Scpelee 
mit  einem  Söffet  auSgebrocpen  unb  auf  bie  Suppe 
gelegt.  ©efjorigeS  Salj  mup  nid)t  oergeffenSroer* 
ben.  SBte  bie  Scpelee  gemalt  werbe,  finbet  man 
in  No.  HO.  • 

27.  ©rbiuaire  9tei8f«ppe. 

* 

©er  9?ei§  wirb,  geSlaubt  unb  gewafcpen,  mit 
faltem  SBaffet  auf  kohlen  gepellt.  3P  biefe§  ein* 
gefügt,  fo  wirb  gute  gleifcbbrüpe  baran  gegoffen, 
tf)ut  ein  ©tüdlein  frifcpe  83utter,  unb,  wenn  e§  be* 
liebt,  auch  ein  wenig  Safran  unb  gePopene  9J?uf* 
catenblutpe  baran,  rüprt  ben  9?ei§  öfter  um,  bap 
er  nicht  anbrennt.  33ei  bem  Anrichten  wirb  fein 
gefcpnittener  Schnittlauch  auf  bie  Suppe  gePreut. 

V % 

( 

28.  ©ago  mit  g leifcfiBrfih  c. 

, • ^ 

. 2tuf  fecp§  ^Perfonen  regnet  man  acht  ßotp 
©ago,  Slauht  unb  wäfcpt  ihn  fauber,  fefct  ihn  mit , 
faltem  SBaffer  in  einem  guppafen  auf  Sohlen,  IcSpf 
ihn  nur  etliche  SJiinuten  Soeben,  feihet  ba§  SBaffet  . 
ab,  giept  bann  wieber  SocpenbeS  SBaffer  baran,  lapt 
ihn  wieber  eine  Stunbe  Soeben,  giept  bann  ben. 
©ago  in  eine  Suppenfcpüffet , bap  ba§  fiebenbe 
SBaffet  abläuft  unb  giept  SatteS  SBaffet  baran,  bap 
ba§  Scpleimigte  baoon  Sommt,  thut  ein  Studiein 
23utter  in  ber  ©röpe  eine§  .fpüpnereieö  in  ben  gup* 
hafen,  läpt  ben  Sago  eine  SSierteipunbe  auf  fchwa* 
epen  -Kohlen  beimpfen,  fo  werben  fiep  bie  .Körnet 
auflöfen-  unb  fo  grop  al§  (Srbfen  werben.  9tun 
31.  gränf.  Äocpb.  3.  Stufl.  S3  ■' 
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wirb  eine  unb  eine  halbe  SJtaaS  gleifchbrribe  baran 
gegofjen;  ber  ©ago  mufj  eine  gute  ©tunbe  fodjen, 
eine ^elleriemurjel  wirb  inäBürfeln  gefdjnitten  unb 
mitgelocbt,  SKufcatenblüthe  unb  ©alj,  wenn  noch 
eins  nbtbig  fepn  follte,  baran  getljan.  @§  tonnen 
.Äl&fjletn  in  ©ago  getobt  werben ; auch  £übner,  Sebet 
unb  Ziagen,  auch  ein  gebarfeneS  unb  in  ©cheiben 
jerfchnitteneS  JtalbSpriefj , ober  auch  nur  über  m 
©chmalj  gebarfene  SBerffchnitten  angerichtet  werben. 
äBei  bem  Anrichten  werben  btei  Cnerbottern  wohl 
»erfleppert,  jwei  GtfjloffelooU  fügen  9tal)mS  baju 
gethan,  unb  mit  ftebenber  ©uppenbrühe  angerichtet 
unb  an  ben  ©ago  gegeben. 


25er  ©ago  wirb  wie  bei  ber  »origen  ©uppe 
behanbelt,  nur  wirb,  flott  ber  Sfeifdjbrülje , jwei 
S^heile  SBcin  unb  ein  SSfjotl  SBoffer  genotnmen; 
rother  SBein  ifi  ber  befie  baju,  er  gibt  ber  ©uppe 
ein  fcboneS  ‘ilnfehen.  SBenn  ber  ©ago  eine  gute 
• ©tunbe  mit  SBein  gelocht  hat,  thut  man  Surfer, 
geflogenen  Stmmt  unb  Hein  gefchnittene  ©fronen* 
fchaalen  baju,  Idg t biefe  noch  eine  fßiertelflunbe 
lochen,  unb  rietet  bie  ©uppe  über  SJtanbeltlojjlein, 
ober  Ulmerbrob,  ober  3wiebarf  an;  nimmt  man 
nur  gebdtjte  SBerffchnitten , fo  wirb  eine  cgjanbooU 
SBcinbeeren,  welche  wohl  gewafcpen  fepn  muffen, 
mitgelocht. 


29.  «Sago  mit  SBcitt. 


30.  SBergfuppe. 

®lan  reibt  gemifcpteS,  ober  auch  gutes  fchwar* 
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$e8  4?<*u$brob  (auf  eine  Werfen  regnet  man  eine 
jlarfe  4?anbv>oll).  fBlan  nimmt  ju  t>ier  ^janböoU 
$au§brob  eine  ^anbvoH  ©emmelmehl , rojiet  eS 
in  ©chmalj  f<&6n  gelb;  e$  barf  aber  nicht  ju  del 
©djmalj  genommen  werben,  bamit  bie  ©uppe  nicht 
J«  fett  wirb.  Sft  ba$  S3rob  gerüffet,  fo  thut  man 
Suifer,  gefiofmen  3immt  unb  geriebene  Gitronem 
fchaalen,  wo hl  unter  einanber  gemifcbt,  baju,  thut 
e&  in  bie  ©chüffel,  worinn  man  bie  ©uppe  ju 
Sif <he  fiibt,.  brücft  eS  fo  warm  in  ber  «Kitte  bei! 
©djiiffel  recht  gufammen  unb  formirt  e§  ju  einem 
SSerg.  Bur  ©uppenbrühe  nimmt  man  jmei  Scheite 
Sein  unb  einen  JEheilSBaffer,  ßellt  eS  mit  einem 
©tücflein  3ucfer,  geflogenem  Bimmf,  etlichen  ge*, 
jtofjenen  Sldgetein,  gefchnittenen  Gitronenfdjaalen 
pn  geuer  unb  läßt  eS  jufammen  eine  SSiertel» 
jiunbe  fochen.  33ei  bem  2lnrichten  werben  einige^ 
©erbottem  wohl  oerfleppert,  mit  ber  SSrühe  ange* . 
rührt  unb  fo  tangfam  über  ben  S5erg  in  bie  ©<hüffel 
gegojfen,  ein  $>aar  ßoffel  ooU  werben  über  ben 
25erg  behutfam  gegoffen,  bafl  er  nicht  einflürjt. 
@he  man  bie  ©uppe  auf  ben  Sifd)  gibt,  wirb  auf 
ben  ©ipfel . beS  S3erg$  ein  hübfcheS  ©tdubchen 
©rüneS  geflecft,  etwas  tiefer  no<h  einige;  biefl  gibt 
ber  ©uppe  ein  hübfcheS  ÄuSfehen.  2Cn  bie  ©teile 
ber  ©erböttern  fgnn  man  auch  in  iöutfer  gelb 
geröfleteS  SOtehl  nehmen,  an  ben  SSBein  rühren  unb 
mitfochen  laßen.  tfuf  biefe  2lrt  wirb  bie  ©upp.e 
recht  gut  fchmecfen.  . ' . • 


< • • * 
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31.  SBelufuppe  mit  SOtaubel«.  - 

' 1 (Sin  SSIertct^funb  SDtanbeln  »erben  abgewogen, 
getroefnet  unb  bann  mit  . ein  wenig  frifebem  Sßßaffer 
fein  geflogen , bafj  fte  niebt  öblicbt  »erben/.mit 
SEBein  bureb  ein  #aarfteb  ober  ßeinentueb  getrieben, 
ünb  in  einer  meffingenen  Pfanne  jurn  geuer  getban. 

3u  einem  Sterling  SOtanbeln  nimmt  man  eine  halbe 
SJtaaS  SBein,  einen  ©cboppen'  SGBaffer , .tbut  ein 
©tücflein  SSutter , Sucfer , naebbem  man  ba§  ©üjje 
liebt,  gefebnittene  ©tronenfebaalen  unb  ein  ©tücf* 
lein  ganjenSimmtbaju,  läßt  eS  unter  fietem  Um* 
rühren  foeben,  unb  richtet  eS  über  gebähtes  SRilcb* 
brob  an.’  ’ . • 

y . ~ • 

i.  32.  äöetttfttppe  fiir  Svaitfe. 

'•  3u  biefer  ©uppe  wirb  ein  frifcb  geltgteS  © 
gefotten , ber  SDotter  fein  gerieben  unb' mit  SBetn 
ungerührt/  ein  wenig  SRufcatenblütbe  unb  ein  ©tücE* 
lein  S5utter , nebfl  Sucfer , unb  ein  wenig  an  3ucEer 
geriebene  ©tronenfebaalen  ba$u  getban. . £)ie  ©uppe 
wirb  wie  bie  »orige  über  bem  geuer  angerührt  , bis 
Der  SBein  fiebet , unb  über  gehabtes  ober  gewür* 

felteS  weifieS  äBrob  angeri^jict. N 

* « ► » ■ *'». 

t , 

n:.'  • 83.  £>rbittntve  Sßeinfuppe.  ..  . . 

^ 3u  brei  ©erbottern  nimmt  man  einen  Eieinen 
Kochlöffel  »oK:  »om ' feinfien  SRehl  / rührt  eS  mit 
ein  wenig  SBaffer  glatt  unb  tbut  jwei  Steile  SBein, 
unb  einen  Sheil  Söaffer  baran , reibt  baS  (Selbe 

»on  bem  »ierten  She*le  einer  ©trone  an  äuefer  ab, 

« *» 

« * 1 
. • / * I 
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tf)ut  ben  ,3u<fer  ttcbf!  geflogener  SJlufcatenblütbe 
unb  ein.  ©tücftem  ffiutter  in . ben  SQSetn^-:  focht  e8 
wie  bie  »origen  ©uppen  unter  jletern  Umrüsten;  rieb* 
tet  «8  über  gewürfeltes,  in  ©cbmalj  geröfleteS,  ober, 
twep  SSelieben,  ohne  geröfleteS  weifeS  S3rob,  .aij. 

•*  i 


31  ©b»ofoIobcf«|jpc  mit  9t  ob  in  ober  ®t  fiep. 

. * .■  * * * 

. • , (Sine.  SJlaaS  Stabm  ober  SRilcb  wirb  in-  einer 
Pfanne  jum  geuer  getfjan , unb  wenn  fpldtjeS  an» 
Soeben  ifl,  rührt  man  fedjS  Söffet  »oll  geriebene 
Göofotabe  in  ben  Sfabm,  tt>ut  ein  ©tücflein  3u<fer 
baju , unb  wenn  e§  nottjig  fepn  follte , noch  ein 
wenig  geflogenen  3immt. : Ütun  lügt  man  e8  unter 
fletern,  Umrübren  ber  ©uppe  etlichemal  auffteben, 


»erfleppett  unterbeffen  t>ier  ©erbottem  in  ein  wenig 
frifebem  Sffiaffer,;.  rührt  e8.  mit  ber  ©uppenbrül;e  an 
unb  febüttet  eS  über  gehabtes  SRilcbbrob;  man 
nimmt  auch  anflatt  beS  33robS  SSiSquit  unb.  fdbneU 
bet  e8  würflidbt,  bann  bleibt  aber  ber  3u<fer  weg} 
auch  macht  man  einen  &eig  non  Sucfer,  feinem 
SRebl  unb  (Stern  (jwei  Söffet  SOtebl,  einen . flarfen 
" Söffet  geflogenen  3ucfer  unb  ein  fleineS  (Si),  macht 
einen  feflen  SRubelteig,  würgett  ibn  wie  ju  gewöhn» 
lieben  Rubeln,  fdpneibet  mit  einem  SSacfräblein  oier* 
edigte  ©tücflein  .eines  ÄreujerS  grop , büeft  fte  au§ 
©cbmalj  fdbön  hellgelb  unb  rietet  bie  ©uppe  barü* 
ber  an.  fföit  SSßein  fann  bie  ©uppe  eben  . fo  gef 
macht  werben;  bann  wirb  ein. unb  eine  halbe  SRaaS 
' SBein,  eine  halbe  SJtaaS  SBaffer  unb  acht  Söffet 
üoll  geriebene  ßbofolübe  genommen. 
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35.  »tute  @*ototatef«yyc. 

9?eiS  wirt  wie  Kaffee  geroflet,  nur  etwas 
•gelber;  bann  wirb  er  fein  geflogen  ober  gemahlen, 
burchgeftebt  unb  ju  bem  Sfahm  ober  Pilch  geröhrt. 
Ueberhaupt  wirb  biefe  ©uppe  behanbelt  wie  bie  »orige. 
-Rocht  bet  3lahm,  fo  fommt  ein  ©tücflein  3u<fer, 
geflogener  Bimmt  unb  ein  wenig  geflogene  SSaniDe 
baju.  Pan  lägt  nun  mit  bem  ©ewürj  bie  ©uppe 
noch  etlichemal  aufwaUen , unb  richtet  jte  über  ge* 
bdbteS  Pilchbrob  an.  - 

* » » • f 

. 36.  (Sine  gute  »ierfitppe. 

3wei  Kochlöffel  »oll  feitteS  Pehl  werben  mit  * 
brei  frifchen  ©erbottern  recht  glatt  gerührt;  ‘ ifl  . 
bieg  gefchehen,  fo  rührt  man  eine  f)alt>e  PaaS 
gute  Pilch,  eben  fo  bt'el  weigeS  SBier,  welches  aber 
nicht  fauer  fepn  barf,  baju,  thut  ein  ©tücflein 
Butter,  gefchnittene  ©tronenfchaalen  unb  ein  we* 
nig  Pufcatenblüthe  mit  einem  ©tücflein  Bucfer  baju 
lügt  eS  unter  befiünbigem  Umrühfen  eine  Pinute 
fochen  unb  rietet  eS  über  würjlicht  gefchnitteneS 
weigeS  S3rob  an. 

**  ' _ . » s ' , 

37.  «JJatt» abefapp e »o n Sßier. 

Pan  fchneibet  einen  Kreujerroeif , fefct  biefen 
. mit  weigern  SBier  auf  Kohlen , thut  ein  ©tücflein 
IButter  baju;  ifl  eS  wohl  »erfocht,  fo  wirb  bte 
<Suppe  burch  einen  ‘ ©eiher  getrieben  unb  wi'eber 
auf  Kohlen  geflellt,  thut : 3ucfer  . nach  belieben, 
gefchnittene  ©tronenfchaalen  unb  ein  wenig  gego> 
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{jenen  3immt  Daran.  SSct  bern  2fari<bten  werben 
jwei  ©erbottem  baju  gerührt.  . , 

. 88.  Jürbinaire  sWetfnppe. 

v 

« » 

3wei  ßoffet  »oU  fSRefjt  werben;  mit  einem  © 

unb  ein  wenig  SJlileb  angerüfat , bann  wirb  eine 
halbe  SJlaaS  SJlild)  unb  eine  falbe  SBiec 

baran  gegoren  unb  unter  bepdnbigem,  Umrubren 
gtfoebt.  3Die  ©uppenbrübe  . wirb  über  gewütfel» 
ten  SBBccf  angeriebtet  unb  erji  in  ber  ©cbüffel  ge* 
faljen. 

39.  SDHlibfnppe. 

SDlan . macht  gute  SJlileb  fiebenb , tbut  3uc!et 
unb  ein  wenig  gepopenen  Bimmt  barein,  Idpt  eS. 
mit  aufpeben,  rüfat  jwei  ©erbottem  mit  ftebenber 
SJlileb  an  unb  febüttet  e§  über  gewürfelten  2Be<f.  * 
SBitl  matt  bie  SJlilcbfuppe  nur  orbtndr , fo  Idpt 
man  Bucfer  unb  Bimmt,  wie  auch  bie  ©erbot* 
tera  weg.  25er  SBecf  Wirb  eingefebnitten , ein  flein 
wenig  gefaben  unb  bie  foebenbe  SJUlcb  barübec 
angeriebtet. 

' . . A* 

40.  SKattbetfttppe. 

9J?an  fiopt  eine  ^anbooll  gefcbdlte  SJlanbeln 
röpet  fte  mit  etwas  gepopenem  Buefer  in  einer  mef=-, 
pngenen  Pfanne,  giept  eine  b^lbe  SJlaaS  gute 
SJlileb  baju,.  lapt  ein  ©tücflein  Bimmt  mit  auf» 
foeben , rübrt  ein  $>aar  ©erbottem  mit  ber  füpen 
SJlileb  _ab  unb  rietet  e8  über  gehabtes  wetpcS 
iBrob  an.  . i1' 
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41«  ftleiitbfnppe  mit  SBratwftrilctt. 

@§  »trb  eine  gute  gleifdjbrübe  mit  gepugtetr 
unb  würfficbt  gefcfjnittenen  ^etcrfilien , (Sellerie* 
wutjeln,  wie  auch  gelben  SRüben,  jum  geuer  ge* 
fiellt  unb  rceicf)  gefocgt.  Unterbeffen  werben  33rat* 
würfle ' gebraten  unbv  in  ©Reiben  ober  $)ld klein 
gefcbnitten , gemifdjteS  JBrob,  Äüpf  ober  auch- 
nur  gutes  ^auöbrob,  wirb,  wie  gu  einer  anbern 
gleifcbfuppe , eingefcbnitten,  bie  a3ratwürjl*©cbeis 
ben  auf  baS  SSrob  gelegt/  bie  gleifcbbrübe  nebfl 
ben  SÖBur jelti  baruber  angericfytet , bie  ©cbüffel  auf 
Äoblen  gejtellt,  baf?  .bie  (Suppe  mit  ben  2Bür* 
flen  auflodjt  , eine  Sftefferfpike  voll  gefloftnett  $Pfef* 
fer  unb . ein  wenig  geflojme  SJlufcätenblütbe  baju 
getban.  6pe  man  bie  ©uppe  }U  5£ifd)  gibt,  wer* 
ben  verlorne  Hier  barauf  gefegt,  fo  viel  ^erfonen 
bet  SEifd)  ftnb  *,  85ratwürj!e  nimmt  man  bie£alfte. 

4 » * i 

' 1 

42.  ©ine  gute. «Suppe  mit  Ä3f*  ober  . 

SBIumeufokl. 

i 

■ 

.Raft*  ober  33lumenfobl  wirb  gepugt,  ju  f lei- 
nen ©tücflein  gefcbnitten  unb  im  ©aljwaffer  ge* 
brubet ; bann  wirb  gute  Hübner*  ober  gteifdjbrübe 
in  einem  gufjbafen  auf  Noblen  gefegt , ügjübner* 

«nb  Saubenleber  unb  SOtdgen,  abgebdutete,  int 
SBaffer  überfottene,  in  ©dbeiben  gefcbnittene  .RalbS*  * 
prieme,  auch  fauber  gewafcbene  unb  im  ©aljwaffer 
gebrühte  ©torgeln  barinnen  gelobt.  3u  biefet  7 
©uppe  nimmt  man  gebacfene  ober  ungebacfene 
gleifcp*  ober  33utterfl6flein.  3lUe§  wirb  in  ber 
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gletfd)6rül)e  nebj!  ein  wenig  SOtofcatenblüthe  ge« 
?ocf)t ; bei  bem  2lnri<bten  werben  ©erbottern,  je 
naebbem  e§  »iel  ober  .wenig  Suppe  ift,  wohl  oer« 
fleppert , jwei  @{jlöffel  »oll  fufjer  Staunt  bagu  g^ 
ru^rt  unb  über  einige  geböte  SBerffclmitten  ange« 
rietet.  50?an  famt  auch  bloS' 2Be<f  fchnitten  ju 
biefer  Suppe  nehmen;  gehöriges  Salj  barf  nicht 
»etgeffen  werben.  3u';  bief er  Suppe-  ifi  ein  alteS 
#uf)n  ober  «in '.Kapaun  recht  gut. . £>a8  £uhit 
ober  ber  .Kapaun  wirb  fchön  aufgeräumt  in  bie 
jföitte  ber  Suppenfchuffel  gelegt,  bie  SBrufi  wirb 
mit  Ääffohtftäublein , gehabten  SRorgeln  unb  mit 
bartgefottenen  unb  geriebenen  ßietn  gelb  fdjattirt, 
unb  bem  5£hier  etn  frifdjeö  grünes,  Stäublein  »ott 
feterftlie  ober  SeUeriefraut  in  ben  Schnabel  gege» 
ben;  biep  gibt  ber  Suppe  ein  befonbereS  fchöneS’ 
3(nfehen.  - . - > 


I * " i * , * • 9 *+  » * 4 

43.  fttattjöfifche  (Suppe  mit  ©eflilgel. 


» 


Wlan  nimmt  junge  ^ithner  unb  SSauben,-  nach» 
bem  man  Suppen  nöthig  hat,  pu£t  unb  wäfebt 
fte  fauber , f ebneibet  ein  $ühnlein  in  fedjS.  unb  eine 
Saube  in  öier  Stüde  (auf  fech§  ^erfonen  rechnet 
man  jwei  fleine  ^ühner . unb ( brei  5£auben) ,,  fe£t 
fte  mit  fchwadher  gleifchbrühe  junt  geuer,  wie 
auch  bie  SDtägen  unb  fiebern,  unb  thut,  je  nach* 
bem  e§  in  ber  SahrcSjeit  ijt,  folgenbe  Sachen  ba» 
ju : Spargel , fiatuffen , , 2lrtifchofenböben , JEäp* 
fohl,  Sellerie,  Trüffeln  unb  SÜJtorgeln , .GEhampig« 
nonS , jungen  SBirfcbing  (SBirftng)  in  »ier  Sheile 

gefd>nitten.  3tlleS  wirb  oorher  in  Saljwaffer  etn 

# ' 
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wenig  gebrüht  unb  bann  erfl  in  bie  (Bouillon  ge« 
4ban. . Dann  werben  Ärebfe  gefotten,  bie  ©chwdn$e 
unb  ©cheeten.  auSgebrocben  (wie  bet  ber  ÄrebS* 
fuppe  9tr.  l.  betrieben  ifi),  bie  ©cpaalen  nebfl 
ben  übrigen  gezognen  JErebfen  gerötet,  ein  weni^, ' 
SJtufcatenblütbe  ju  ben  ^übnern  get^ari , alles  in 
ber  JDtbnung  in  bie  ©cbüffel  gelegt,  ju  ber  ©up* 
penbrübe  eiet  ßierbottern . gerührt , über  baS  ®e» 
flügel  gegoffenunb  ju-  S£tfcbe  getragen. 

4 * 

**  * • * 4 • * t t 

r 44.  Seberfttppe. 

gut  acht  3>erfonen  rechnet  man  ein  unb  ein 
halbes  $Pfunb  Kalbsleber,  ftebet  foldpe,  boch  nicht 
ju  hart,  reibt  fte , wenn  fte  erFaltet  ijl,  auf  einem 
8t eibeifen,  reibt  auch  Swei  Swiebeln  auf  benr  Steib* 
eifen  baju,  fchabt  ein  ©tücfletn  bürren  ©pe<f, 
thut  wer  Sott)  (Butter  in  einen  gugbafen,  .Idgt  bie 
SSutter  jergehen,  thut  Seher,  Swiebeln  unb  ben 
gefcbabten  ©pecf  baju,  Idgt  eS  auf  fehlen  eine 
gute  33ierteljhmbe  bämpfen,  füllt  baS  ©ebdmpfte 
mit  gleifcbbrühe  auf,  fchneibet  eine  ©eUerie*  unb 
etliche  speterftlienwurjeln  hinein,  Idgt  eS  jufam» 
men  lochen , bis  bie  SBurjeln  weich  ftnb , treibt 
bann  bie  ©tippe  burch  einen  ©uppenfeiber,  (teilt 
eS  wieber  auf  bie  «Sohlen , ’ lagt  eS  mit  gefchnitte« ' 
nett  ßitronenfchaalen,  ein  wenig  SOtufcatenblüthe 
unb  ©alj,  wenn  noch  eins  nötbig  fepn  follte, 
noch  ein  wenig  Fodpett , unb  richtet  eS  .übet  ge* 

, bdpte  ober  .in  ©cpmalj  gebacfene  SBecffcbnitten  «n. 
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45.  Sitvgeiifnbbe. 

JSalbMunge  nebft  2Jtilj  wirb  fauber  gewafcben 
tmb  in  Reine  ©tütflettr  3erfcbmtten , - acht  Ärebfe 
»erben  lebenbig  geflogen  j eine  £anboolT  Äorbel* 
haut,  eine  «gxmbbott  ßungenfraut,  eben  fo  »id 
©btfebfraut  ober;  auch  ©bifebwttrgel,  werben,  wenn 
fie  gewafcben,  itt  einem  $afen  3U  ber  ßunge  unb 
Ärebfen  getban , mit  febwaeb  gefaljner  Jleifcbbrübc 
ober  SBaffer  jum  Steuer  gejfeUt  «nb  jtemltd)  ein* 
fotben  lajfen,  bann  wirb  eS  bureb  einen  ©eibet 
getrieben,  unb  übet  gehabtes  ®rob  angeriebtet. 
SieS  ijl  eine  ©uppe  für*  Jtranf  e ; für  gefunbe 
^erfonen  bleiben  bie  trauter  weg , bann  wirb  ffe 
nie  bie  ßeberfuppe  bebattbelt;  auf  jeben  galt  wer* 
beit  etliche  ©erbottern  an  bie  ©uppe  gerührt. 

e 

% i 

46.  £5rbetfttppe. 

' ^ierju  werben  jwei  ^anbootl  «Kbrbelfraut 
geflaubt,  rein  gewafcben  unb  recht  fletn  gewiegt 
ober  gebaef t , in  einem  Jtafferol  ober  gupbafen 
auf  Noblen  mit  ffiutfet  gebämpft,  ein  wenig  fei* 
neS  59?ebl  barauf  geffreut  unb  noch  ein  wenig  mit 
gebämpft;bann  mit  ftebenber  gleifcbbrübe  aufgefüllt 
tmb  ein  wenig  Ingwer  unb  gepopene  SOlufcaten* 
blütbe  bmcingetban.  SQSenn  eS  eine  halbe  ©tunbe 
gefoebt  bat,  richtet  man  eS  über  gebähten  2Becf 
ober  auch  nur  über  ©robfdjnitten  an.  Stimmt 
man  SBecf fdbinttten , fo  werben  jwei  ©erbotterrt 
mit  ftebenber  SSrübe  angerübrt  unb  an  bte  ©uppe 
gegoffen. 
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47.  ®nppe  #op äSatjeln  unb  Äräntcru. 

...  ■>  9Ran  . nimmt  eine . fianboott  «Sauerampfer,  ' 

4«  I • > 4(4)  V >>4#  4«  / u 4 4 I - V '*  # * * I * 4 1 1 r 

.Rorbelfraitt , : eine  ©taube  >2a  taffen;  ^Pafiinaf, 
fiftucb.  gelbe-  Slüben,  ^peterßlie.unb  «Selleriewur* 
fceln',  wdfcbt  unb  pu&/$eS  rein$;  bann  wirb  alle! 
flein  gebadft  unb  geknittert  ,<  auch  fommen  grüne 
@rbfen  unb  «Spargel,  ober  $ppfen  baju,  wie  e8 

in  bet  Seit  $,  m &,M  «!«?«  M«Ur.$?e* 
eS  mit  guter  gleifcbbrübe  auf;, ; laßt  ;ee>  mit  einan* 
ber  wob*  focben,  ;treibt  -e§.bur$;  einen- Suppen» 
feiger,  f<ü)ldgt  ©ierweiß  ju  «Scbnee,  rüb.rt  e§  an 
ia§  2>urd)gefeibte jldßt.-eS,  bei  fietem  Umrubren 
wieber  duff oc^en, . legt , gerb fiete§  33rob  in  bie.Sdjüf* 
fei  , feilet  bie  «Suppe  mietet  burcb  unb  über  baä 
SBvob  f . fiellet  eö  auf  biedtoblen  unb  laßt  eS  juge» 
becft  auffocben.  . 


<i  t 
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48.  ©eftoß ctte  !5J8getf»PVe.„.  .. 

1 1 # ' «4  4 4 . * *4  * * « > \ 

, , SJian  nimmt,  ein . $aar  .KrgmmetSo&gel  ober 
brei  2er eben . jur  Suppe?  für  jwei  ,$Perfonen,  unb 
bratet  folebe  faftig  ab,  fdweibet  ba$  JBrufifleifcb 
bar on  weg,  ba§  übrige  aber,,  menn  -,eS  falt  ift, 
wirb  in  einem  9K6rfer  jer  jfoßen , laßt ; ein  Stüef* 
leih  Sßutter  in  einem  gußbafen  ^ergeben , legt  ei* 
nige,  $wei  ginger  bief  gefdjnittene,  magere  ©tücflein 
SKinb  = ober  auch  -SEalbfleifcb  nebß  SBurjelmerf  bin* 
ein,  läßt  e§  eine  halbe  «Stunbe  bämpfen,  fdjneibet 
, obngefäbr  für  jwei  Pfennige  SBecf  baju,  bdmpft  eS 
noch  einmal,  bis  alles  gelb  werben  will,  tbut  bie 
gefioßenen  SSögel  baju,  gießt  eine  fjalbe  SftaaS 
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gleifdjbrübe  • baran , lagt  eS  eine  ©tunbe  focben; 
treibt  e§  burd)  einen  ©et’ber,  bdl>et  SBecf  fdmitten;.. 
legt  ba§  Stugfleifd)  oon  ben  SSögeln  barauf,  reibt 
SRufcatennug  baritbet  unb  rietet  bie  ©uppenbrü(;e 
barüber . att. 

- « < 

49.  ©i.ergerge.  . J 

: SOian  nimmt  ju  jwei  dient  einen  dglögel 

roll  ©emmelmehl , unb  eben  fo  oiel  SJlunbmehl, 
rütjrt'  folcgeS  mit  ben  diern  glatt,  rührt  ohngefähr 
ju  jrcei  Söffet  ooIl.SDtehl  eine  halbe  9Jiaa§  gletfd)* 
brühe,  thut  ein  ©tüdleirt  SSutter  hinein,  focht  bie 
Suppe  in  einer  Pfanne  unter  bejidnbigem  Um* 
tutjren  auf  bem  geuer , lägt  ge  eine  SSiertelgunbe 
fodjen,  richtet  e§  an,  grcut  fein  gefchnittenen 
. Schnittlauch  barauf.  ©ufcatennug  barauf  getie* 

ben  üerheffert  bie  ©uppe. 

* * - / • 

« 4 <**'  ♦ r 

i50.  ©tergerjte  »»ft  ftlelfdj.  . 

SJtan  nimmt  ein  $funb  mageres  Siinbgeifch 
ober  Äalbgeifch  »cm  Schlegel,  nebfi  einem  SSiet* 
telpfunb  Üttierenfett,  badet  eS  jufammen  recht  flar, 
thut  e§  in  einen  gughafen,  nebfi  brei  £anbooU 
Semmel*  unb  einer  4?anbüolI  feineS  SJiehl,  rührt 
• oier  dier  baju  unb  eine«  Sögel  ooll  falte  Sleifch* 
brühe  ober  -SBaffer.  2Benn  eS  recht  glatt  gerührt 
ig,  wirb  fochenbe  gleifchbrühe  nathgegogen,  aber 
immer  babei  gerührt,  bis  man  glaubt,  bag  bie 
Suppe  bie  gehörige  £>icfe  hat.  - SDann  wirb  ge 
burd)  einen  weitlöcherigen  ©urchfchtag  getrieben,  tote* 
bet  tn  ben  gughafen  gethan>  etwas  geschnittene 


80.  @ttpp«!U  '■  . 

Setferierour jel  ,'  auch  .Kraut  baoon,  tiefyf  gejtojie* 
ner  SRufcatenblüthe  in  bie  Suppe  gethan , auf  .Kob» 
len  geffeUt  unb  gerührt.  Sinb  bie  SBurjeln  weich, 
fo  wirb  bie  Suppe  ungerichtet. 

«% 

* » 

51.  ©ebrannte  ©lergerfic. 

i 

3u  bt’efer  Griergerjie  fann  man  fchwad&e  gleifch* 
brühe,  auch  nur  gefallenes  SSBaffer  nehmen.  SOtan 
röjiet  in  einer  Pfanne  mit  einem  Studiein  33utter 
SJtehl  ganj  troden , hoch  bafi  eS  - weifjlicht  bleibt. 
3u  fed)§  ^Rührlöffel  »oH  2Äet>t  nimmt  man  »ier 
Soth  SSutter,  »erfleppert  oier  @icr  mit  ein  wenig 
falter  gleifchbrühe  ober  SSBaffer,  gieft  bann  eine 
unb  eine  halbe  3)taa§  tyiße  gleifchbrü&e . barait, 
gber  ja  feine  fodhenbe,  rührt  ba§  igeröftete  SRehl 
recht  glatt  ab , focht  bie  Suppe  über  bem  geuer 
. unter  fietem  Umtühten,  jtreuet  flein  gefchnittenen 
Schnittlauch  bei  bem  Anrichten  barauf  unb  gibt 
eS  ju  5£ifch. 

m * 

52.  ©tranbenfiippe. 

v-  3u  einem  Kochlöffel  »oH  feinen  SSRehlS  wirb 
ein  6i  genommen,  baS  SSRehl  wirb  mit  ben  Orient 
unb  ein  wenig  füfer  SRilch  angerührt,  baf  ber 
SEeig  recht  glatt  wirb;  bann  wirb  fo  oiel  falte 
5Rilch  baran  gegoffert,  baf?  ber  SEeig  in.  ber  Stärfe 
. wirb,  wie  ein  Straubenteig;  in  einer  Pfanne. ober 
guphofen  wirb  gleifchbrühe  ftebenb  gemacht,  wenn 
fto  re<ht  ffrubelt,  wirb  ber  SEeig  in  einen  Trichter 
gegoren  unb  läßt  ihn  fo  in  bie  fochenbe  gleifchbrühe 
lwfen,  wie  man  es  mit  ben  Strauben  macht# 


^ . 
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bie  m ©cpmalj  gebaefen  werben.  Sie  ©uppe  barf  , 
rtit^e  lange  foepen,  ein  ©tüdflein  SSutter  wirb  mit* 
gefoept ; gehöriges  ©alj  'barf  bei,  feiner  gleifcpfuppe 
bergeffen  werben.  S|i  bie  ©uppe  angerieptet,  wirb 
©cpnittlaucp  barauf  geflreut. 

\ 

53.  eierflablein  * ©ttppe. 

3u  biefer  ©uppe  wirb  auep,  wie  bei  ber  bor* , 
pergepenben,  ju  einem  Söffel  boU  5D?epl  ein  di  ge* 
reepnef,  biefeS  wirb  in  eine  ©cpüffel  getpan , mit 
faltet  SDHldp  angerüprt,  gefallen , bie  Grier  baran 
gerüprt  unb  mit  SSRitep  fo  bünne  gemadpt,  baß  ber 
SSeig  läuft. . 9lun  wirb  ©cpmalj  in  einer  Ömeletten* 
Pfanne  peiß  gemaept,  wieber  in  ein  fleineS  $Pfänn* 
lern  perauS  gefepüttet,  unb  nur  fo  biel  ©cpmalj 
barinnen  gelaffen , baß  fiep  ba§  gläblein  nid>t  an» 
pängt.  Sann  gießt  man  mit  einem  fleinen  ©epopf* 
löffel  ben  SEeig  in  bie  Pfanne,  änb  läßt  ipn  burep 
bejtänbigeS  Srepen  unb  SBenben  ber  Pfanne  über* 
aU  perumfaufen , baß  baS  gläblein  aber  ja  niept 
ju  bief  wirb.  SBenn  e§  nun  auf  ber  einen  ©eite 
gebadfen  ift,  gießt  man  mit  einem  bleepemen  2of* 
fei  ein  wenig  ©cpmalj  auf  baS  gläblein  unb  wen* 
bet  e§  um , läßt  e$  pocpgelb  badfen , ja  niept  braun  • 
ober  fepwarj,  werben.  SSÄit  bem  übrigen  SEeig 
wirb  berfapren,  wie  bet  ben  reepten  gläblein.  s3fl 
alle§  gebaefen,  fo  werben  bie  gläblein  jufammen-  l 
gemiefeft  unb  eines  Saumen  breit  gefepnitten ; gute 
Jleifcpbrüpe  wirb  ftebenb  gemaept,  bie  ©erfläblein 
barinncn'aufgefocpt,  ein  ©tüdflein  35utter  unb  ein 
wenig  geflogene  SRufcatenblütpe  baju  getpan.  > ©ic 
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bürfen  nur  ein  paarmal  aufwallen,  fo  ftnb  fte 
• fertig.  N . • - 


54.  &Yfe&itttfttppe. 

* 

SSJtan  focht  fecb§  .bis  acht  ©tücf  große  Erb* 
- hinten  nicht  gar  $u  meid) ; wenn  fte  falt  ftnb,  wer* 
ben  fte  auf  bem  Sleibeifen  gerieben,  ober,  wenn 
bie  Erbbimen  gefocbt  fthb,  gefcbält  unb  fo  beiß  mit 
. einem  SEBürgelholj  jerbrücft.  Sn  einem  gußhafen 
wirb  ein  ©tücflein  Sutter  beiß  gemacht,  bie  jer« 
' brutften  Etbbinten  nebfi  einer  Hanbootl  ©rieSmeht 
in  bet  Butter  gebämpft,  auch  flein  gewürfelte  ©el* 
leriewurjeln  werben  mitgebämpft,  eine  5Jtaa§  foch* 
enbe  gleifchbtübe,  ober  in  befjen  Ermangelung  fte* 
benbeS  gefallenes  SBaffer  baran  gegoffen ; bann  laßt 
man  bie  ©uppe  noch  eine  l)albe  ©tunbe  fochen, 
unb  richtet  fte  über  würflicbt  gefcbnittenen  SßecE  an  * 
ohne  SBecf  wirb  etn>aS  mehr  ©tteS  genommen. 

« , 

55>  Rieften*  ober  HagcfittttcnfHppc. 

Swei  Hanbooll  Rieften  ober  Hagebutten  unb 
für  jwei  Pfennig  2Becf  werben  mit  einer  halben 
SSRaaS  weiß  33ter  ober  auch  nur  SBaffer  jugefefct; 
wenn  fte  recht  weich  ftnb,  werben  fte  mit  eben 
. fo  oiet  2Bein  butd) . eitt  Haarfteb  ober  engen  ©ei* 
her  getrieben;  bann  thut  man  ßucf et , gejioßenen 
3immt,  fleingefchnittene  Eitronenfchaalen  hinein, 
fiellt  e§  wieber  auf  Sohlen,  laßt  bie  ©uppe  noch 
eine  SMettelfiunbe  fochen,  rietet  fte  über  würflicbt 
gefcbnittenen , in  ©cbrnalj  gerojfeten  SBecf  an, 
ober,  wie  eS  beliebt,  über  gebähte  2Be<ffchnitten; 
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nimmt  man  ba§  ‘ ßegtere , fo  wirb  .ein  Stücflein 

33utter  mitgefocbt,  t>ie  Suppe  »leibt  fonft  raub. 

/ 

♦ * 

56.  Spicften*  okcr  «<pagcl>nttcttfn»pc  mit 

©icrfchnec. 

' % 

jDtefc  Suppe  wirb  wie  bie  »orige  gemalt, . 
über  geropefem  ober  gebähtem  2BecE  - gngerid  tet 
unb  auf  eine  Äofppfanne  gepellt.  (Sge  man  aber 
bie  Suppe  anrichtet,  wirb  »on  brei  (Stern  baS 
SBeife  ju  einem  parfen  Schnee . gefeptagen , biefer 
wirb  mit  Sucfer  unb  auf  3uifer  abgeriebenen  <H* 
ttonenfcpaalen  »ermifebr,  bann  werben  mit  einem 
Soffel  J^ditflein,  wie  fleine  Älofjlein , auf  bie  Sup* 
pe  gefegt,  unb  noch  ein  wenig  mit  Sucfer  ü6er* 
fiebt.  gängt  bie  Suppe  an  ju  foeben,  fo  wirb 
über  bie  JSlöplein  eine  glüpenbe  Schaufel  gepal* 
ten,  fo  befommt  fte  §arbe  unb  wirb  fertig.  2Cuf 
tiefe  2Crt  fann  man  eS  auch  mit  ber  SBeicbfel*  unb 
ßtrfchenfuppe  machen. 

* . r 

• * # . # 

,57.  (Sftrottettfnppe.  . ' 

* • . -u 

SDtdn  reibt  bie  Staate  »on  einer,  zeitigen  QU  - 
trone  auf  Sucfer  ab,  brüeft  ben  Saft  in  ein  mef* 
pngeneS  spfannlein,  tljut  bie  Äerne  baoon,  giept 
ein  SrinfglaS  »oll  SBein  unb  eben  fo  »iel.SBaffer 
baju,  unb  läft  e§  focfyen.  SDrei  (Sierbottern  wer* 
ben  mit  einem  86pel . »oll  Srangcnblütbenwaffer 
Part  gequirlt,  mit  ber • Suppenbrübe  angerüprt 
unb  übet  gewürfeltes  9JMlcbbrob  angerichtet.  Sollte 
eS  »on  bem  ßitronenjuefer  nicht  füjje-  genug  fepnj- 
fo  wirb  noch  Sucfer  in  bie  Suppe  gerieben. 

9?.  gränf.  tfoebb.  3. 2lufl.  ' Q : 
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58.  Gitrottettfupp  e für  fronte. 

0 

> SDlan  nimmt  oon  bret  frifdjen  Stern  baS  (Selbe, 
rütjrt  e§  flarF,  t^ut  etwas  mit  Surfer  abgeriebene 
©tronenfd) aalen  unb  ben  Saft  oon  einer  Sitrone 
bagu,  riil)rt  e§  nod)  einmal  wobl,  .gießt  jwei  £6f* 
fei  noU  fcbwarjeS  dlirfcbenwaffer  unb  eben  fO'  oiel 
Srangenblütbenwaffer  baju,  tl)ut  eS  in  einem  mef= 
ftngenen  ^fännlein  über  ba§  geuer,  läßt  e§  bei 
beßdnbigem  Umrubren  auffodjen,  bis  e3  ein. wenig 
birf  wirb.  Sie  Suppe  wirb  ohne  23rob  angerid)= 
tet ; erlaubt  e§  bie  Äranfbeif , fo  werben  auch  jwet 
©ßloffel  eoU  SB  ein  baju  genommen. 

# I 

f \ 

« K 

- • 59.  aBeidjfelfttppe. 

i t 

SJtan  floßt  frifebe  ober  gebßrrfe  SBeicbfeln  mit 
fammt  ben  fernen  in  einem  SJlörfer,  tbut  ba§  , 
(Sefloßene  in  einen  Surfen,  rubrt  e§  'mit  f)atb 
SBein,  ^alb  SBaffet  an,  unb  laßt  e§  wobl  foeben. 
Sann  werben  bie  SBeicbfeln  bureb  einen  Surd>* 
fd)lag  gerubrt  ober  getrieben,  wieber  auf  Noblen 
geflellt,  Surfer,  fein  gefdmittene  ßitroncnfdjaalen,  ■ 
geflogener  Stmmt  unb  nur  einige  ©ewitrjnelfen 
bineingetban,  nod)  eine  SSiertelflunbe  ge!od)t,  über 
würflidbt  gefdbm’ttenen , in  ©djmalj  gerofleten  SBerf 
angerid)tet.  Sn  biefe  Suppe  fann  man  aueb 
9tei§*  ober  SOlanbelflößlein  nehmen;  auch  Swiebarf 
ober  • Ulmerbrob.  1 Sie  Jtlößtcin  werben  bann  in 
ber  SBeicbfelfofe  gefoebt;  Swiebarf  ober  Ulmerbrob 

aber  mit  betf  SBeicbfelfofe  angebrubt  unb  jugeberft, 

• » 


I 
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baß  ba§  S5rob  etwas  angiebt,  ebe  man  bie  ©u»ue 
gu  5£tf4>e  gibt. 

' « ’ » . 1 


60.  Slepfelfttppe. 

SKan  fcfyäft  »ier  SSorSborfer*  obei^  gwei  große 
ffiadfapfel , fdjneibet  ftc  Hein,  fegt  fte  mit  einem 
©Joppen  SB ein,  eben  fo  t>tel  SEBaffer  unb.  einem 
©tucKein  gangen  3immt  gum  $euer;  läßt  eS  gu* 
fammen  focben,  bis  bie  2tepfel  gang  weicb  ftnb, 
treibt  fte  burcb  einen  ©eiber;  reibt  etwas  ©tro* 
nenfebaale  mit  3u<fer  ab,  tf)ut  e§  gu  bem-2>urcb» 
getriebenen,  läßt  eS  noch  einmal  auffocben,  rüfjrt 
gwei  ©erbottern  baran  unb  rietet  eS  über  gewür* 
felteS  in  ©cbmalg  geräffeteS . weißes  S5rob  - an. 
SBtit  SSicnen  Fann  bie  ©uppe  eben  fo  gemalt  wer* 

ben;  nur  muß  man  fotcbe  S3irnen  neunten,  bie 
füb  leie f)t  gerbrücEen  laffen.  . 

I 

♦ . ' ",  € ♦ ' 

' , i 

61.  Smetfdjgett  s oiee  spfiattwettfiippe. 

SBenn  non  ben  Bwetfcbgen  bie  .Rente  au§*  > 
gelöfet  ftnb , fo  laßt  man  fte  in  SBein  unb  2Baf* 
fer  gu  gleichen  Steifen  mit  einem  ©tücflein  gan* 
gern  Bimmt  Focken , treibt,  fte  burcb,  l^ßt  bann 
baS , ©urebgetriebene  mit  gelittenen  ©fronen* 
fcfjaalen  unb  etwas.  Bucfer  wieber  auf  fo  eben  unb 
richtet  eS  über  geb^feS  weißes  «Brob  an.  «Kit  ge* 
borrten  Bwetfcbgen  fann  bie  ©uppe  eben  fo  be* 
reitet  werben. 

\ 

«. 

t * 

* * » , ‘ 

<5  2 
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62.  jCmitteufuppc, 

SSJtan  Foc^t  btc  £Uiitten  in  t >atb  -SBein  tmb 
SBajfer,  treibt  fte  burd)  ein  ©teb  ober  Seiber,  fteUt 
fte  wieber  ^urn  Seuer,  giefit  noeb  ein  ©laS  SBein. 
bg^u,  tbut  ein  ©tüdlein  frifeben  SSuttcr,  ein  ©tüd» 
lein  Suder  unb  geflogenen  ßimmt  fjincin , tafjt  eS 
jufammen  nod)  eine  SBicrteljhmbe  fod;en,  rüljrt  btc 
äörübe  mit  ein  $)aar  (Sierbottem  an  unb  rietet  eS 

über  getx>«rfelteS  weigeS  35rob  an.  ' . 

* \ 

£ 

63.  &aftattiettfitp,ve» 

Sie  dtajtanien  werben  . gan j meid)  gebraten, 
bie  ©djaalen  unb  $aut  binweggenommen,  im  9J?ör* 
fer  Flein  geflogen , . bann  nach  ^Belieben  mit  9tabm 
ober  SBein  burebgetrieben,  auf  Noblen  gefletlt,  mit 
3uder  unb  Simmt  oerbeffert , mit  SEBein  über  gero* 
fletern  2Bed  — mitStabm  aber  barf  .ber  SGßed  nicht 
gerbflet  werben  — angeriebtet.  Sie  Äaftahien  wer* 
ben  auf  folgenbe  2lrt  gebraten:  9J?an  tbut  ©al$ 
in  ein  Äafferol,  ober  auch  nur  in  einen  irbenen 
gelter,  legt  fooiel  -Kaflanten  barauf,  als  man  n6* 
tbtg . bat , bedt  biefe  wieber  mit  ©alj  ju,  flellt  ben 
geller . auf  eine . Äobf Pfanne,  bedt  ihn* mit  einer 
©tür^e  ober  Sedel  ,$u,.  bcr.  pagt,  fo  • werben  • fte 
reebt  halb  weid).  Sa$  ©alj  bleibt  unöerborben. . 


^ > • - s * 

64.  ©aftfiM>pe. 

SJtan  flellt  etwas  JButter  in-  einem.  Äafferot 
ober  Sugbafen  auf.Äoblen,  fcbneibet'bünnerfSditi? 
ben  oon  Scbfen*  ober  Äalbflcifcb , leQt  eS  in  ba$ 
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ätafferol,  läfft  eS  bämpfen,  fcbält  eine  3n>febcC,  be* 
P«ft  -fte  mit  einigen  in  Viertel  gefebnittenen  ©e« 
tourjnelfett , etlichen  ©fMlein  gelben  Stuben  unb 
Sellerie,  nebp  etwas  äJrpbrinben,  läpt  eS  mitein*: 
onber  bämpfen,  bepreut  eS,  wenn  eS  anfängt  braun 
ju  werben,  mit  ein  wenig  SJtebt,  gtept  bann  foebenb 
SBaffer  ober  febwaebe  gleipbbrübe  barauf,  popt  jwei 
Sott)  abgewogene  SJlanbeln,  läpt  fte  mitfoeben,  feibet. 
e§  buebb  einen  ©eiber,  unb  läpt  eS  wieber  auffoeben,  ' 
jtöft  etwas  gehabtes  SSrob  im  Dörfer,  tl;ut  eS  in 
eine  ©Rüffel,  flteuet  ein  wenig  SSttufcatenblütbe 
barauf-,  giept  bie  ©uppe  barüber,  fiellt  eS  juge*  - 
betft  nobb  ein  wenig  auf  .«Kopien  unb.  trägt  eS.  ju 
Sifebe.  - ' • . 


65.  ^a&ergrftfcfttppe  mf.t, gjtanbel»* 

©S  wirb  ein  fPaar  #anbooH  #abergr&be j ge» 
Popen , mit  -.gwei  ©cbopffoffelooll  faltem  SBaffet; 
unb  einem  ©tücftein  SBttttet  jutn  geuer  gepellt^ 
unterbeffen  werben  eier  gotb  abgewogene  SÖtanbeln 
mit  ein  wenig  frtfdjem  SBaffer  fein  gepopen,  bann 
mit  brei  ©Joppen  SBaffer  burep:  ein  feines  SSucb 
geprept."  €Oitit  btefer  §0tanbelmilp>  wirb  bie  ^>aber* 
grub?  bur#  einen  ©uppenfeiber  gerührt,  nun  fommt 
bie  burebgerubrte  ^»abergrübe  mit  etlichen  ©fronen? 
fpietben;wieber  .in.  einem  gupbafen  wum  geuer,  wirb 
fo  lange  gerubrt,  bis  fte  wieber  an  baS  -Soeben 
fommt ; . nun  werben  - oier  ßierbottern  ffarf  gequirlt 
unb  mit  .ber;.-©uppenbrfibe  angerubrt.  Sn  biefe 
©uppe  geboren  feine  .Klopfern , au<b  fann  man -fte 
übet. S8tl#rob  anribbten* 


9 I * « / 
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66.  JDrHttaire  Spa  Bergrfibfttppe. 

9Jfan  fefct  geffofenc  ober  gemahne  4?a6ergrüf5e 
mit  SBaffer  ober  fcpwacher  gleifchbrühe  jum  geuer, 
läft  fte  focben , rührt  fte  bann  mit  guter  gleifch* 
brühe  burd)  einen  Seiher,  tput  ein  Stüdlein  33utter 
unb  gewürfelten  Sellerie  baju , unb  läft  fte  noch  fo 
lange  focben,  bis  ber  Sellerie  weid)  ift,  richtet  ihn 
bann  über  gebähte  SGBedfdjnitten  an  unb  bedt  bie 
Suppe  ju,  bamit  ber  2Bed  ein  wenig  an^iept. 

67.  ©rief f ttppe. 

« 

•'  3«  einer  SJtaaS  gleifcbbrübe  nimmt  man  fed)§ 

8otb  ©rief,  rüftet  ihn  in  Scfymalj  ganj  troden 
fd)6n  hellgelb,  rührt  ihn  mit  focbenber  gleifd)btühe 
an,  fcbneibet  Sellerie « unb  fPeterftlienwurjeln  würf*  • 
licht' unb  läft  eS  jufammen  eine  Stunbe  focben 
fb'  ijl  bie  Suppe  fertig.  50?an  fann  ben  ©rief 
auch  ungeroftet  in  focbenbe  §leifd)brühe  rühren  unb 
mit  SOBurjelwerf'  lochen  p bann  muf  ein  Stüdlein 
SButter  mitgefocbt  werben. 

. V ' »•  f , 

’ \ ' 1 

<■  . . • . 68.  ©rfrfettftippe. 

t 

, 2Cuf  fechS  ?)erfonen  regnet  man  eine  SftaaS 
©rbfen , ftaubt  unb  wdfcht  folc^e  recht  fauber  , fefct 
. fte  mit  weichem  falten  SBaffer  jum  §euer,  macht, 
baf -bie  ©rbfen  balbfteben,  fonfi  erfiarren  fte;  man 
läft  fte  jugebedt  lochen ,•  rührt  .fte  ja  nicht”  um, 
bis  fte  weich  ftnb;-  bann  werben  fte  mit  guter  gleifch* 
brühe  burcbgetrieben.  SCBenn  eS  beliebt,  fo  fann 
, man  SJtebl  hellgelb  rbften  unb  baran  rühren ; auch 
fommt  eS  auf  äSelteben  an,  ob  man  SBurjelroerf 


l 
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mitfochen  täfjt  ober  Swicbeln,  beibeS  iff  gut  ©fe 
burchgetriebenen  (frbfen  werben  wieber  auf  Sohlen 
geftellt,  mit  SKuScafenmtf  unb  Sngwer  gewürjt, 
bann  über  würflicht  gefchnittene  geborrte  Bungen; 
ober  in  ©cheibett  gefchnittene  geborrte  SSratwürfle, 
auch  nur  über  gewürfeltes  in  ©cbmarj  . geröftcteS 
weipeS  33rob  angerid)tet.  NB.  ©a§  ©al$  barf  bei 
allen  gleifcbfuppen  nicht  ocrgeffen  werben. 

. I % ' 

69.  ©rbfettfttppe  geringerer' 9(rt. 

ÖBenn  bie  ßrbfen  nicht  burchgetrieben  werben, 
nimmt  man  auf  wer  ^erfonen  eine  SDtaaS  (Srbfen, 
fe|t  fte  jum  geuer,  wie  bie  üorfjcr  betriebenen. 
Sßenn  bie  Grrbfen  eine  ©tunbe  gefocht  haben,  fann 
man  ba3  gteifdE)  gleich  baju  tf>nn , eS  fep  gebörrteS 
ober  frifcbeS  ©cbweinefleifch.  Sßenn  bie  #äute  ab* 
gelöst  ftnb,  werben  fte  mit  einem  ©chaumlöffel 
abgenommen ; ifl  bie  SSrühe  hinlänglich  .emgefocht 
unb  jtttb  bie  ©rbfen  weich,  fo  werben  fte  oerrührt 
unb  gefallen  , mit  Sßurjelwerf  ober  Bwiebeln  noch 
eine  halbe  ©tunbe  gefocht  unb  ohne  83tob  ange* 
richtet.  ‘ "2£n'  Safttagen  läft  man  baS  Sleifdh 
weg,  focht  bie  @rbfen  mit  SSutter,  fal^t  fte  flärfer, 
reibt  gRuftatennup  (>mem  unb  rietet  bie  ©uppe 

über  gebaefene  ©chnitten  an. 

• * \ ■ ■ * 

* , p • * ■ 

• . > 1 • 

. 70.  «iufenfnppe. 

Sßenn  bie  ßinfen  fauber . geflaubt  unb  gewa* 
(eben  finb,  fe|t  man  fte  mit. weichem  Sßaffer  jittn 
Seuer  > lafjt  fte  weich  fodjen , • treibt;  fte  mit  guter 
gleifcbbrupe , an  Safttagen  aber  mit  Sßaffer  burch,' 
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röfiet  ein  wenig  9Rebl  hellgelb  bittein  > tbut  Salj, 
geflogenen  Sngwer  unb  ein  wenig  Pfeffer  baju,  r(k 
/ jict  würflicbt  gefcbnitteneS  fcbwarJeS  SSrob  - in 
©cbmatj,  richtet  bie  ßinfen  barüber  an  unb  läfjt 
eS  auf  lobten  nod)  ein  wenig  auffodjen.  2ln 
• Safttagen , wo  bie  (Suppe  mit  SBaffer  gefodjt 
wirb,  werben  einige  ßoffcl  t>oU  Sifcb  * Gelde 

' (Schrieb).  baju  getban.  . ' ^ 

/ 

. 71.  jOrbfttaire  iSinfenfnppc. 

©ie  'ßinfen  werben,  wie  in  ber  vorher  be* 
fcbriebenen  Suppe,  jum  Seuer  gefegt,  baS  Steift 
wirb  mitgefocbt;  finb  bie  ßinfen  weicb,  wirb  ein  wei- 
nig SO?et)C  beßgelb  inScbmalj  geroftet  unb  mit  ben 
ßinfen  angerübrt,  SBurjetn  unb  ßaudf  'hinein  ge* 
febnitten , ' gehöriges  Salj  unb  ein  wenig  Pfeffer 
baju  gethan,  worauf  man  eS  noch  eine  halbe 
©tunbe  Böigen  laßt  unb  ohne  S5rob  anrichtet.  - .. 

, • • . ' « 

72.  igpavgclfnppc. 

• * » v , • » • |>  ( 

©er  ©pgrgel  wirb  in  ber  ©roße  wie  Srbfen 
gefebnitten,  in  Butter  gebämpft,  mit  guter  Sleiftb»; 
brübe  aufgefüßt,.  ein  wenig  geflogene  SRufcaten* 
blüthe  baju  gethan  , bann  auf  .Kohlen  gejieUt  unb 
gefodjt,  bis  ber  Spargel  weich  ifi>  bann  werbe»' 
©ierbottern  gcflcppert,  nadhbem  eS  t>iel  Suppen* 
brühe  ifi. 1 2luf  eine  SÄaaS  werben  vier  ©erbot* 
tern  gerechnet,  auf  eine  $erfon  eine  £anbvoII 
gefebnittener  Spargel,  ©ie  ©erbottern  werben 
mit  ber  ©pargelbrübe  abgerührt , < in  bie  ©cbüffel 
über  ben  Spargel  gegoffen  unb  aufgetragen.. ■ ... 
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73,  Geriebene  &nppe. 

V \ * 4 • .*  % » 

SJtan  fchldgt  ein  ober  gwei  ©er  in  eine  ©d)üf* 
fei,  faljt  fte  unb  »erfleppert  fte  wohl,  trufjrt  vom 
feinjlen  SJtehl  , fo  »iel  man  hinein  wirfen 
fann;  bann  wirft  man  ben  £eig  auf  einem  9lu* 
belbrett  gu  einem  feften  Sailen,  reibt  biefen  auf  bem 
Üieibeifen  immer  in  ber  Siunbe  ab;  laft  ber  SEeig 
in  ber  gefle  nach , fo  wirb  er  wteber  jufammen 
gewirft,  kbanh  wieber  gerieben,  unb  fo  fort,  bis 
ber  SEeig . gan j gerieben  ifh  Sann  läjjt  man  ibn 
trocfnen ; I;at  man  gute  gleifthbrühe,  fo  wirb  biefe 
fodjenb  gemacht  unb'.bie  «Suppe  batinn  angerührt; 
bat  man  aber  feine  §leifchbrübe,;  fowirb  baS  ©e* 
riebene  in  Sutter  ober  . in  ©chrnalj  geröftet  unb 
tn  gefabenem  SBaffer  gefocbt.  2lucb  werben  in 
ber  gleifcpbrühe  SBSurjeln  mitgefocbt.  3fuf  beibe- 
Suppen  wirb  ©chnittlauch  geftreut  unb  barf  nur 
eine  SSiertelfiunbe 

i 

• « 

* **  . - • « , . * 

• « *,'*’*  **  * ' > 1 ^ ^ 

74.  : 93reheufnppe. 

i«  < , « • ♦ « 

9Ran  nimmt  Srefcen,  fchneibet  fte  nt  ©türf» 
lein,  roftet  foltbe  in  ©cpmalj,  tf)Ut  baö  ©eroftete 
in  eine  ©chüffel,  gießt  ftebenbe  gleifcbbrübe , ober 
halb  2Baffet : halb  Stube  barüber,  »erfudjt  bie 
©uppe,  ob  fte  gehörig  gefallen  ift,  jireuet  ein -we» 
nig  ge jioßenen  Pfeffer  unb  ein  wenig  Sngwer  bar» 
auf,  becft  bie  ©uppe  jü,  jieUt-fte  auf  Äohlen,  • 
bamit  ffe  auffocbt , unb  gibt  ffe.  ju  SEtfcbe.  2lucp 
fann  man  ’ burchgetriebene  ©rbfenbrübe . nehmen 
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unb  übet  bie  ger&fleten  ©regen  giegen , unb  eben 
fo  auf  lobten  auffocgen  laffp/  tute  mit  bet 
gleifcbbrühe.  ' 

♦ - * • • 

* * 1 

75. ‘  SRcbl  * gebrannte  «Sappe. 

• ©lan  rofiet  gutes  ©?ebl  in  beigem  ©dbmalj 
ganj  bunfelgelb,  nacbbem  man  »iel  ober  wenig 
©uppe  machen  will.  3u  jwei  ©laaS  ©rüge  nimmt 
man  brei  grog e 9Jübrl6ffel  ■ »oll  ©fehl ; ifi  baS 
SRebl  gerofiet,  fo  wirb  etwas  .Kümmel  hinein  ge* 
tban,  unb  noch  ein  wenig  mit  geröjlet.  £>ann 
wirb  baS  ©lebt  mit  gteifcbbrübe  ober  gefal jenem 
gBaffet  fcbon  glatt  angerübrt,  geflogener  ^Pfeffer 
unb  Sngwer  binetngetban,  bann  einige  Minuten 
gefocbt.  unb  über,  würflicbt  gefcbnittenen  SBecf.an* 
gerichtet.  ©tan  fann  nach  ©elieben  jwei  (Siet 
wohl  fleppem  tmb  :bie  ©uppenfcbnitten  mit  an* 
rühren , bie  f ocbenbe  ©ruhe  barüber  anricbten  unb 

. ©tufcatennug  barauf  reiben. 

' ' . * 

76.  Sßcige  (ßanabe  • Snppe. 

. ©tan  nimmt  SBecf  ober  weigeS  ©rob,  fcbnei* 
bet  bie  SRinbe  batton  ab,  feget  baS  Uebrige,  wel* 
cheS  wie  eine  onbere  ©uppe  eingefrfjnitten  wirb,  - 
mit  gleifcbbtübe  in'  einem  fjugbafen  jum  geuer. 
9Benn  ber  SBecf  recht  .»erfocht  ijl,  wirb  eS  bürch 
einen  ©eiger  ober  ©urcbftblag  gerührt,’  bann  mit 
einem  ©tü<flein.©uttier  unb  ein  wenig  geflogener 
©tufcatenblütbe.  wiebtr  Nm  einem  gugbafen  auf 
Noblen  gefiellt  unb  , aufgefocht.  ©et"  bem  2lnrich* 
ten  werben  etliche  ©erbottern  bajuj  gerührt;  auch 

/ 
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fann  man  nach  ©elteben  ein  Stücflefn  ganzen 
3immt , ein  Stucftein  ©tronenfdjaalen  unb  ein 
roenig  ßucfer  mitfochen , bann  nimmt  man  aber 
SBager  baju,  ft'e  fchmecft  fo-  als  2£benbfuppe  an?, 
genehm.  . ..  . . .. 

* f%  * 

77.  «panabe  ttout  .fchwarxcn  © r ob. 

« 4 * 

g§  wirb  gutes  .gmuSbrob  auf  bem  Sleibeife» 
gerieben  unb  tn  Scbmalj  geroget,  bag  eS  ganj 
braun  wirb.  2)iefeS  gerogete  ©tob,  wirb  mit 
5leifci)brübe  ober  gefaljenem  SSBaffer  angerührt,  in 
einem  gughgfen-  auf  Noblen  geffeUt  unb  wobt 
aufgefocbt.  ©ei  bem  Anrichten  werben  einige 
ßierbottern  nebg  fauerem  8?abm  abgerührt  unb 
an  bie  Suppe  gegeben.  25teS  ig  ebenfalls  eine 

Ä&enbfuppe.  . 

* 

« 

• « 

78.  ©rfiuc  Stttbelfnp pe. 

©ne  ^janbooU  Spinat  wirb . mit  {tebenbem 
©Baffer  angebrübt.  • SCBenn  et  weich  ig-, wirb  er 
abgegoffen^  mit  faltem  SBaffer  abgegogt  unb  retbt 
fejt  auSgebrucft;  bann . im  - SWrfer  gegogen.  3u 
einer  garfen  ^anbooH  .■  Spinat  werben  brei  ©et 
genommen , biefe  nerHeppett , ein  wenig  gefaljen^ 
bann  mit  SOhtnbmebl  ju.  einem  recht  fegen  Sßubel* 
teig  gemirft , wie  gewöhnliche  5>ld^e  auSgewürgelt, 
folc^e  aber  wohl  getrocfnet,  bann  wie  anbere  9tm s 
betn  gefdtnittett/  abetifchneU  nnb  nur  wenig  barf 
man  fte  fodjerj.  ■ Sine  alte  '<£enne  ober  ein  Äa* 
j)aun  ig  am  hegen:  ba^u;  1 -äJJufcatenbluthe  ober 
Slug  wirb  barauf  gegreut  , 
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■ 79.  ©rblttaire  Sfcttbelf«  bge. 


f,:;  9Jlanr»erf  leppert  ©er,  fo  oiel  man  nfttgig 
gat;  auf  jwei  *Perfonen  wirb  ein  © geregnet; 
nun  wirb . fernes  SKefyl  in  eine  ©cgüffel  ober  auf 
ein  -Jlubelbrett  getgan , bie  ©er  boju  gerührt  unb 
ju  einem  feffen  SEeig  gewirft;  oon  jwei  ©em 
mad)t  man  brei  ßaiblein  unb  würgelt  fte  gleich 
unb  bünn  auS. : SBenn  bie  Page  abgetrotfnet  ftnb, 
»erben  fte  jufammengerollt  unb  fein  gefdbnitten, 
bann  lagt  man  fte  in  $üf)ner*  ober  §leifd)brübe, 
nebfl  einem  ©tücflein  SSutter  unb  ein  wenig  ©af«. 
ran  > etnigemat  aüfwaUen  • unb  richtet  fte  an.  SSei 

.gtugnerbrüge  bleibt  ber  ©afran  »eg. 

* 


. 80..  SBafferfiibVe*  - *. 

i ' l • 

SJtan  fdjneibet  äßecf  ober  fcgwarjeS  ffirob 
»ie  gewofynticf)  ein,  roftet  einen  guten  SEgeil  @d>nit= 
ten  fcgön  bünfelgelb  in  ©cgtnalj,  faljt  fte,  giegt 
bödfenbeS  SEBaffer  barübet , becft  * fte  ju , ■ nimmt 
• fcb»arje§-ä3rob>.  unb  • fteöt bie  ©uppe  auf.^o^ 
len,';bag  fte  auffocgt.  >S!ßem  eS  beliebt, • ; ber  fann 
fein  gewiegtes  ^eterlera  * . ober  Äorbelfraut,.  ©cgnitt* 
laücg'  unb  ©auerampfet . auf:  :bie  ©uppenghrnttew 
tgun,  ege  baS  . Gaffer  barem  gegoffen  wirb,  unb 

perlogrne  ©er  barauf  fegen.. 

' • 


81.  «alte.  SEBeicgfelfttppe^  •- 

Sie  SBeicgfeln  werben  ifammt  ben  Äetpnen  inr 
2Rorfer  geflogen,  bann  in  reinem , guggafen  mit- 
SBBein  unb  SGSaffer  ju  ; gleiten.  SEgeilen.'.jum  geuer 

. gegeQt j man  mug  fte  re#t.:wogf.  uetEbtyen  laf» 

* 
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fett , bann  werben  fte  burd)  einen  ©eiber  getübrf, 
SBein  unb  SBaffer  naebgegoffen , fo  otel  man  jur 
• Suppenbrübe  notbig  3uder,  geflogener  Simmt 
unb  nur  einige  geflogene  ©ewürjnägelein , nebfl 
gefebnittenen  Gitrpnenfcbaalen,  werben  bdju  getban, 
bie  SSrübe  wieber  einige  Minuten  gunt  Äotbtn  ge* 
braebt,  bann  über  gehabte  ©dritten  »on  SKilcb* 
brob  ober  noch  beffer  in  SBürfel  gefebnittenen 
SiSguit  ober  SBrobtorfe  angetiebtet.  Sfl  eine 

Jlbenbfuppe. -v  /■ 

» / • » 

*»  « 

' 82.  ©cbatfetteS  ©«ppeufirob. 

' SSier  ßotb  fri(d)e3  ©cbmalj  wirb  mit  bret 
ganzen  Giern  recht  ■ wobt  abgerübrt,  bann  nimmt 
man  brei  ßotb  reebt  ttödne§  SDlunbmebl,  ein  we* 
nig  ©alj , rührt , e§  an  ba§  ©cbmalj,  begreift 
ein  3tni§brob  * görmtein  mit  SButter , bejireut  e§ 
mit  ©emmetmebl , giegt  ben  5£eig  ein,  badt  eS 
im  SSadofen  ober  83rat6felein:  wenn  ■ ef  • fait 
tfl,  fdjneibet  man  ©dritten  baoon  unb  lägt 
folcbe  nur  - einigemal  auffieben.  SDiefe  ©cbnitten 
fann  man  ju  «Rrebö » unb . allen  gleiffyfuppeft 
brauchen. 

t * 

83..  äRaufeclfcbnitteu  s«  beamtet  @nppe. 

SSier  ßotb  SSutter  werben  mif  jwei  Giern 
wohl  abgerübrt;  bann  brei  ßotb  abgewogene  unb 
fein  geflogene  SSJlanbeln,  brei  .Gglöffel  ooll  ©em* 
melmebl,  ein  wenig  ©atj  unb  fölufcatenblütbe'ba* 
ju  getban.  93om  tEBed  • werben  ©djnitten ,•  wie 
ju  einer  gebähten  Suppe;  gemacht  , bte!  güBe  wirb 
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jwei  ginger  bicf  aufgefirkhen , eine  SEortenpfanne 
wirb  mit  Sutter . betrieben , bie  ©dritten  barem 
gelegt  unb  im  Sefelein  gebacfen.  ©rie  Reine  33ier* 
telfbunbe  »ot  bem  2lnrid)ten  wirb  fodjenbe  ©>up* 
penbrith*  barüber  gegoffen  unb  gugebeeft,  bann 
Idfit  man  eS  noch  ein  wenig  auf  Äohlen  anjiehen. 

* i 

.84.  ©e&acfene  ©rbfctt  gn  ^tftbfttppetr. 

SOßan  nimmt  ju  einem  © einen  SRührlbffel 
feine§  Sötebl , rüfjrt  folcheS  mit  SSRitcf)  an , . bafj  eS 
wie  ein  ©traubenteig  wirb , lafjt  bann  in  einem 
spfännlein  ©djmalj  t)t\$  werben,  unb  ben  SEeig 
burd) einen ' ©traubentricbter  ober  weitl6d)tid)ten 
©chaumtöffel  in  baS  ©chmalj  laufen , fo  wirb  eS 
wie  drbfen  auSfehen.  SBenn  nun  baS  ^fdnnlein 
voll  ift  unb  bie  ©bfen  gelb  ftnb  , nimmt  man  fie 
mit  einem  (Schaumlöffel  heraus  unb  macht  eS  wie 
vorher,  bis  ber  SEeig  gar  ift.  Sann,  thut  man  fie 
in  bie  ©uppenfchuffel,  fchüttet  bie  ftebenbe  SBrühe  * 
batuber  unb  gibt  eS  gleich  ju  SEifdbe,  fonfi  wer* 
ben  bie  ßrbfen  gu . weich.  • NB.  2>aS  ©alj  barf 
nicht  vergeben  werben. 

• \ 85.  Slttf  eine  anbcre  2trt.  , 

üDtan  »erfleppert  jwel  ©er , thut  ein  wenig 
©alj  unb  SStehl  barein,  baff  ber  SEeig  fafi  wie 
ju  gefchnittenen  Rubeln,  boch  nicht  ganj  fo  feft 
wirb;  nun  wirb  ber  £eig  auSgewürgelt , ohnge* 
fehr  einen  SJtefferrücfen  bicF.  SSon  einem  1 geber* 
fiel  wirb  baS  Unterfie  hinweggefcbnitfen , unb  in 
bgS  9ftehl  gebrycft , bann  bet  SEeig  mit  auSgejio» 


( 
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• <hen;  fo  werben  bie  Äügelein  wie  ©bfen  auSfe* 
hen.  S(l  ber  ganje  Pa&  auSgeflochen , fo  wirb 
er  wieber  jufammen  gewürft . unb  wieber  auSge* 
»ürgett , wie  gucrß ; . man  macht  e§  wie  Wörter, 
bi§  alle§  gar  ifi.  2)ann  bdcft  man  bie  Äugelein 
hellgelb . auS  bem  @chmalj,  fo  werben  fte  wie 
rechte  ©rbfen  auöfehen.  £)iefe  2lrt  ©bfen  müf* 
fen  aber  eine  23iertel(iunbe  fochen,  fonji  jtnb  fte 
ju  hart. 

* » * 

86.  Stufg egogeue 8 §tt  Suppe«. 

9Jtan  fdjnetbet  bie  SRinbe  ,öon  einem  Äreujer* 

»eif;  ifi  ber  2Becf  nicht  groß  genug,  fo  wirb  für 
ein  unb  einen  halben  Äreujer  genommen , weicht 
t&nlin  SSRild),  rührt  einen  83ierling  SSutter  mit 
fed)§  ©erbottem , tfmt  alSbann  ben  eingewetd>ten 
SSetf  hinein,  welcher  wohl  auögebrücft  fepn  muß, 
ba§  SSBetße  non  ben  ©ern  wirb  ju.  ©chautn  ge»  ‘ 
fragen  unb  barunter  gerührt,  nehjl  ©alj  unb 
ein  wenig  SSRufcatenblüthe.  Sann  wirb  ein  baju 
gehöriger  gorm  mit  SSutter  hefhichen,  barein  ge* 
fußt  |unb  tm  > £>fen  geba'cfen , ' wenn  e§  erfaltet, 
ju  ©d>nitten  gefchnitten  . unb  in  .eine  ÄrebS  *, 
Staune*,  auch  ©etfuppe  gethan  unb  bar  innen 
eine  halbe  SSiertelfiunbe  gefocht. 

v 

87.  JBttttcrfJfißlein  (Sttöuflein). 

t * 

SRan  rührt  einen  Sterling  fButter  recht  leicht, 
rührt  bann  brei  ©er  baran,  thut  baS  ©emmel* 
mehl  non  einem  Äreujer  * SJlilchbrob  baju,  . nebfi 
fiehörigem  ©afy  unb.etn  wenig  gejlofene,  pufca* 
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ienbtütt>e.  • SU  bet  SSeig  nicht  flat?  genug,  fo. 
wirb  ein  ©gloffel  voll  feines  «Wehl  ober  noch  ein  • 
£6ffet  oöU  ©emmelmebl  baju  getban  unb  in  fte* 
benber  gleifcbbrühe  eine  SSierteXftunbe  gefoebt,  fo 
■ftnb  fte . fertig. 

4 

88.  ©ine  a«be*c  Stet  Sntter flS.g lei ». 

§ßon  einem  JSreujerwecf  wirb  bie  SSrofame 
ftein  gejupft,  alSbann  lagt  man  einen  , halben 
SSietling  JButter  jergeben  unb  fdjüttet  ihn  barüber, 
bann  wirb  bet  Sßecf  mit , brei  eiern  angerübrt. 
SBet  baS  ©rüne  liebt , «&ut  etwas  recht  fein  ge* 
wiegte  -ober  gefebnittene  ^eterfilie  unb  «Schnittlauch. 
öucb  ©atj  unb  ein  wenig  SÖtufcatenblütbe  baju, 
legt  e§,  wenn  eS  - eine  ^atbe  ©tunbe  geflanben, 
in  bie  fodjenbe  gleifdhbrütje  unb  fiebet  eS. 

> 

89.  5Brau«c  SJnttetf  löglei«. 

£>iefe  werben  wie  bie  anbern  SSutterfloglein 
gemacht,  nur  tg  ber  Unterfcbieb,  bag  ju  biefen 
SBecfrinben  in  bem  SSacfofen  braun  gemacht  unb 
bann  geflogen  werben.  3u  einem  SSierling  leicht* 
gerührter  SSutter  nimmt  man  bret  ©er,  eine  halbe 
^heetaffe  »oll  fügen  Stagm , rührt  fo  »iel  ©emmel* 
tnehl  baju,  beig  ber  Seig  in  ber  £>itfe  ifl,  wie  bie 
anbern  SSutterfnopgein , faljt  ihn  unb  legt  bie 

Änbpgein  in  fochenbe  gleifchbrühe. 

^ » > . 

>»**•*•  * > 

90.  © d)w  cntmflöglein. 

-ipieju  wirb  ein  SBecf  in  SEBaffer  eingeweicht/ 
bann  feg  auSgebrübft;  alSbann . lagt  man  ohnge* 

«w 

i 
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* * * 

fd&r  einet  flarfen  »elften.  SJZug.  groß  ffiuffer  ober 
@<hmai$  tjeifi  werben , röftet  ben  SBecf  barimten  fo  - 
lange,btS  fid)  berfelbe  »on  ber  Pfanne  logt/  rührt  brei 
©et/  einen  @gl6ffef  toH  feines  Tltty,  @aij  unb 
lufcatenblüthe  ba^u.  «Rach  ^Belieben  fann  au# 
fern  gefdjniftener  (Schnittlauch  ba$u  genommen  »et* 
ben.  £>iefe  Klüglern  »erben,  »ie  bie  S3utterfiogtem 
in  gleifchbrühe  gefotfen.  7 

* * ' 

91.  ©ebotfene  Älbflef«. 

€6  wirb  ein  Kreugerwed  in  SBaffer  eingeweicht, 
bann  feft  auSgebrüdt,  mit  brei  (Stern  unb  einem 
©otter  angerübrt,  @atg  unb  Sttufcatenblüthe  barem 
fletban  unb  im  beiden  ©chmalg  fd)6n  gelb  gebaden; 
bann  in  KrebSbrühe  ober  anberer  gleifchbrühe.  ge» 

" M)t*  NB.  ber  Söffet , womit  man  bie  Klogtein 
einlegt,  wirb  vorder  im  feigen  .©chmatg  eingetunft. 

92.  £eb  erFlbfjteitt  itt  bte  <$nppc. 

«£>ie$u  wirb  ein  halb  $funb  Kalbsleber  fein  , 
gehadt,  ober  gefotten  unb  auf  bem  Sieibeifen  ge» 
rieben.  SBirb  bt'e  ßebet  gel/atf t , fo.wirb  fte  burch 
einen  weitlücheriebten  25urchfcblag  getrieben,  bag 
bie  Sfbem  jurücfbleiben , ein  SSiertelpfunb  Butter 
wirb  mit  vier  (Seiem  gerührt,  bann  eine  4?anbooU 
Semmelmehl,  5» ei  (SglöffelooU  fetneS  SJtebl  nebj! 
gehörigem  ©alg  unb  bie  gehabte  fieber  gu  bem 
Sutter  gerührt;  auch  etwas  gehabte  $Peterfi£ie  unb 
Schnittlauch  baju  gethan,  bann  in  ber  ©roge,  wie  - 
anbere  @uppenflogletn , in  bie  ftebenbe  gleifchbrühe 
gelegt,  unb  eine  gute  SSiertetjiunbe  gefocht. 

».  gräuf.  Äochb.  3.  Slug.  • 3) 
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• 93.  ftleifcbflöf? lei«. 

• ©it  «Pfunb  Äalbfletfd)  wirb  mit  hier  Sofb 
Slicrenfctt  ober  einem  ©tücflein  Sftar!  fein  ge^aeff,  ; 
o^ngefäf>r  für  ein  unb  einen  falben  Äreujer  2Bec?  | 
wirb  in  «Kilfb  etngeweiebt  unb  wieber  wobt  auSge*  ; 

brüeft,  bann  ber  2Becf  unb  ba§  gebaute  gleifd)  j 

mit  uier  Stern  angerübrt,  @al j,  fein  gefebnittene  , 
Sitronenfcbaalen  unb  ein  wenig  SJtufcatenblütbe  ober 
SKufcatennuß  baju  getbart.  3ft  bie  «Kaffe  noch  gu  . ! 
fejt,  fo  wirb  ein  wenig  füfier  9?af)m  ober  «Kilcb  baju 
1 gerührt,  bann  in  ftebenbe  gteifebbrübe  eingelegt  unb 
eine  halbe  «Stunbe  gefoebt.  «Serben  bie  .Sleifcb* 
floftlein  t>on  3?inbfleifcb  gemalt,  fo  müffen  fie  brei  j 
SSierteljlunben  foeben. 

94.  ©rfeSEIöfjlcitu 

SSier  ßotb  «Scbmatj  werben  gu  «Schaum  ge» 
rührt,  bann  nach  unb  nach  oier  Ster  baran  ge* 
x feblagen  , welche  aber  oorber  in  wartneS  SÜBaffer 
gelegt  werben  müffen,  bann  wirb  ein  «Schoppen.  I 
©rie§  nebft  «Satj  baju  gerührt,  ber  ©rte§  aber 
nid)t  eher,  bis  bie  gleifchbrühe  fiebet ; bann  wer* 
ben  bie  Älöfjlein  eingelegt.  £aben  biefe  eine  23ier* 
teljtunbe  ge!od)t,  fo  werben  fie  aufgebeeft  unb  mit 
ein  flein  wenig  Faltern  SBaffer  begoffen,  bann  wie* 
ber  jugebetft  unb  noch  eine  SSiertelfiunbe  ge!od)t, 
fo  ftnb  fte  fertig.  NB.  ©roße  Äloße  müffen  eine 
ganje  ©tunbe  foeben.  , 

' i 
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95.  atetsfrsfiefn. 

Sin  SMcrtelpfunb  9?ei§  wirb  gewafhen  unb  . 
(»gebrüht/  bann  mit  gleifchbrühe  ober  gefabenem 
Baffer  rccpt  bicf > aber  nicht  gu  »eich  gemocht,  oier 
Sgtoffct  t>oU  ©emmelmehl  »erben  in  ©cbmalg  h eH* 
gelb  gerojlet,  bann  werben  9t  ei§  unb  ©entmelntebl 
mit  jwei  Siern  angeruhrt,  noch  ein  wenig  gefalgen 
unb  in  ber  gleifchbrühe  gefotten. 

* 

96.  ^ifchflögtein. 

SS  wirb  ein  $funb  gifd>e  gefotten  5 auch  ?ann 
man  übrig  gebliebene  bagu  nehmen.  Sie  gifche 
»erben  auSgegrätet  unb  gehacft,  ein  SSierltng  S5ut* 
ter  wirb  weift  gerührt,  'nach  nnb  nach  fünf  Sier 
baran  gefchlagen,  ein  wenig  flein  gehabte  ober  ge* 
»iegte  ^eterfilte , (Schalotten,  ©alg,  Pfeffer  unb 
5Rufcatenblüthe  bagu  gethan;  alSbann  wirb  für 
einen  .Strenger  SJtilchbrob  bagu  gerieben  unb  ba§ 
SSecfmehl  bagu  gerührt.  «Sollte  ber  £eig  gu  bünn 
fetjn , wirb  noch  ein  wenig  2Becfmef)l  bagu  gerührt, 
bann  werben  bie  Jtlüfilein  in  gleifchbrühe  gefotten ; 
iji  e§  aber  gajltag,  fo  »erben  fte  in  gefabenem. 
SBaffer  geFoct?t  unb  mit  äButter  ober  ©cbmalg  gu 
einer  gapenfpeife  bereitet. 

' N.  ' , 

97.  «Btanbclftöglefti. 

, \ 

, 9J?an  püfit  einen  SSierling  abgegogene  SJtan* 
beln  recht  fein  mit  ein  wenig  Sierweiß  ober  frU 
fehem  SBaffer  ab,  reibt  für  einen  «Streuger  ^artcS 
3Jlil4)brob,  nimmt  baS  ©emmelmehl,  mifebt  eS 

S 2 


unter  bie  SÖtanbeln , tl>ut  brei  2oth  geffoßenen  3«* 
efer,  Bimmt  nach  SSelieben,  baju,  fd)lagt  fcret 
■ ©et  baran.  unb  rührt  e8  recht  unter  einanber. 
Unterbeffen  wirb  ©cbmalj  in  einer  Pfanne  fjei^ 
gemalt,  »on  bem  SEeig  fleine  Äloßlein  eingelegt 
unb  langfam  fd)6n  hellgelb  gebaefen.  £)iefe  J?loß* 
lein  tonnen  ju  allen  fußen  ©uppen  genommen 

werben,  nur  jur  SSierfuppe  nicht. 

\ ■» 

< • 

98.  ÄrcfiSFlößtelu. 

/ 

9Kem  weiefjt  für  einen  Äreujer  weißed  33rob 
in  SÖtilcb  ober SSBaffer  ein,  ift  e§  erweicht,  fo  wirb 
e§  recht  fejt  auSgebrücft.  SSon  jwolf  bis  fünf* 
3ef)tt  Ärebfen,. ,bie  in  ©algwaffer  gefotten  worben, 
bricht  man  bie  ©chwanje  unb  ©cheeren  auS , floßt 
ba§  Uebrige  mit  ben  ©djaalen  im  SJtörfer  recht 
Hein,  nimmt  einen  Sterling  33utter,  laßt  ihn  jer* 
geben,  röflet  baS  ©efloßene  fo  lange  barinnen, 
bis  bie  SSutter  fd)6n  rotb  wirb,  bann  wirb  er  auS* 
gepreßt,  burd)  ein  £aatfteb  ober  burd)  ein  rei* 
neS  leinene?  SEud).  3u  ber  #alfte  non  ber  ÄrebS* 
butter  rührt  man  jwei  ©er,  thut  ben  aitSgebrücf* 
ten  2Be<f  baju,  fchneibet  ober  wiegt  fPeterftlie,  auch 
©d?nittlaud>  recht  fein,  unb  bdmpft  e$  mit  ber 
anbern  £dlfte  non  ber  ÄrebSbutter , rührt  ba$ 
©ebdmpfte  nebfl  ben  fleingehacften  JSrebSfchwdnjeit 
unb  ©cheeren,  bann  jwei  auf  bem  geuer  mit  ein 
wenig  ©djmalj  gerührten  ©ern,  gehörigem  ©al$, 
ein  wenig  gejloßenet  SJtufcatenblüthe  an  bie  ge* 
rührte  ÄrebSbutter,  macht  fleine  Äloßlein  unb 
fod)t  fte  in  ftebenber  gleifchbrüf)e.  * ' 
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99.  $ivutlö$teiu. 

©n  halbes  Äalb§t)trn  wirb  rcd)t  früher  ge* 
»af^en,  auSgeabert  unb  abgefjautet.  JBtS  baS 
SBaffer  baoon  ablauft,  lägt  man  eines  f>albett 
^übnereieS  grog  JButter  jcrgehen,  beig  barf  er  ja 
nicht  werben ; nun  .wirb  bie  S3ufter  wieber  fo  lange 
gerührt,  btS  fte  flehet.  SJlit  biefem  rührt  man  baS 
ÄalbShirn  fr  lang  ab,  bis  alles  einanber  ange* 
nommen  h«t*  9frn  wirb  ein  ganjeS  ei,  ein  @i*  - 
erbotter , jwei  (Sglöffel  tioU  füge  SJtilcb , eine  H>«nb* 

»oU  Semmelmehl , Salj  unb  geflogene  SJtufcaten* 
blüthe  baju  gerührt,  unb  legt  bie  ^logleih  in  fte» 
benbe  gleifcbbrühe.  Sie  ftnb  halb  fertig;  audh 
famt  man  fte  in  Schmalj  bacfen , bann  wirb  aber  . 
ber  Steig  auf  SGBecffchniften  geftrichen,  nach  S5«s 

lieben  auf  einer  ober  jwei  Seiten. 

/ • 

100.  jHöglcin  »OM  ^ühtterflclfch. 

8u  btefen  wirb  baS  ungefochte  gleifch  von  ei* 

«er  4?üh»terbrufl  genommen ; auch  fann  von  einer 

gelochten  ^>enne  ober  gebratenes  Äajoaunfieifcb  .. 

baju  genommen  werben.  UebrigenS  werben  fte 

»te  bie  anbem  gleifchKöglein  gemalt. 

**  * 

V 

101.  ® ctttwtelflöf Icitt. 

SJlan  rührt  einen  93ierling  ffiutter  redjt  leicht 
ob,-  fchlagt  nach  unb  nath  brei  ©er  baran,  thut 
©alj,  fein  gefchnittenen  Schnittlauch  unb  fr  tiel 
Semmelmehl  baran,  tag  eS  hinreichenb  ifl,  bie 
älbfilein  mit  ber  $anb  ju  formen.  SJlan  focht 
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ffe  in  ftebenber  glelfd)brüf)e  ober  an  Safttagen  m gefal* 
jenem  Sößaffer.  Sn  einer  83iertelftunbe  ftnb  fte  fertig. 

/ » 

103.  ©ebacfoue  fiftlber  * qjticSleltt  )> 

©tippen. 

' SJtan  wdfcf)t  ein  $aar  halber  Briefe  fauber, 
ftebet  fotcfje  in  ©al^wafter  nidjt  alljuweicb , fd^rtei* 
bet  fcfyöne  runbe  ^Hdijtein  barauS,  tunft  fte  in  ei- 
nen ©traubenteig  unb  bdcft  fie  fcfjön  gelb  au§ 
bem  ©$tnalj.  r 

103.  ©fcrfäf  jtt  Sappen.. 

SJtan  oerfleppert  hier  ©er  red)t  ftarf , faljt 
fte  unb  rübrt  ein  SErinfglaS  »oU  füfen  3tabm  ober 
SOHlcf)  baju,  gieft  eS  in  ein  J£>dfelein,  ftellt  fol* 
d>e§  in  eine  Pfanne  ober  einen  §ufft;afen , worin* 
nen  ftebenbeS  SBaffet  ift;  ba£  ^afetein  mufj  ent* 
Weber  angebunben  ober  befcfywert  werben,  baft  e8 
nid)t  umfdllt.  Sft  ber  Ädf  jufammengeronnen, 
fo  wirb  er  mit  einem  Gijjlöffel  auögebrocpen  unb 
in  bie  ©uppenfcfyuftel  gelegt.  £>icfer  ©erfdp  ift 
ju  allen  gleifc^fuppen  ju  gebrauten.  ., 

104.  stufgegogeneS  non  Äälöcvmflj  in  bie 

©uppcn.. 

@6  werben  »ier  ßotlj  ©cfymalj  fo  lange  ge* 
tfi&rt,  big  e§  weift  unb  wie  ©cfyaum  ift;  bann 
werben  tuet  ©erbotfern  nacfy  unb  nacf)  baran  ge* 
rul)rt.  . 58on  einem  Ädlberntilj  wirb  bie  duftere 
4j>aut  weggenommen,  ba§  ÜSJlilj  gefc&abt  unb  ju 

bem  ©cfymalj  getljan.  SSon  jwei  Äreujer  9Jtild>* 

\ . 
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• # 

brob  wirt»  bie  Ötinbe  abgegeben,  bfe  ©rofame  in 
5Kild>  eingewetd)t,  lieber  feft  auSgebrücft  unb 
nebji  ©alj  unb  3)lufcatenblütf)e  mit  bcm  ©d>malj 
nocfy  ein  wenig  gerührt,  ein  runbet  gorm  ober 
fonfb  beliebige^  ©efctjirr  wirb  mit  SSutter  beftridjen 
unb  ftarf  mit  ©emmclmef)l  beifreuet.  6l)e  man 
aber,  bie  SSJtöffe  ein  füllet/  wirb  oon  ben  üiet  (Stern 
baS  SBeijje  ju  ©dmee  gefcblagcn  unb  leidet  bar« 
unter  gerührt;  eS  fann  naclj  belieben  im  ISacf* 
ofen  ober  auf  ben  Noblen  aufgejogen  werben; 
aud>  fann  man  ba§  Slufgejogene  ganj  in  bie  ©up* 
penbrülje  geben.  2luf  biefcn  Sali  wirb  e§  in  ber 
©cbüffel,  worin  man  bie  ©uppe  mit  auf  ben 
Sifcb  giebt,  aufgefotten;  giebt  man  aber  nur  bie 
Schnitten , fo  werben  • fte  in  einem  gufjljafen  fa 
einer  ÄrebS  * ober  anbern  gleifcfybrübe  aufgefot« 
ten.  Sn  jebem  gaU  wirb  bie  SSvülje  mit  (Ster« 
bottern  abgewogen.  2lucb  ift  biefeS1 2lufgejogene 
red)t  gut  ju  füfien  ©upperr,  bann  nimmt  man 
an  bie  ©teile  be§  Äalb  * 59lil$e§  vier  ßotf)  ge« 
liopne  SKanbeln  unb  füllt  eS  in  eine  2CntSbrob« 
gorm,.  unb  fdjneibet  eS,  wenn  eS  falt  ift,  ju 
©dritten.  , 


/ • 
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105.  SÄittbflcIfcö  a«f  allerlei  9lrt  jkjim 

bereiten.  j 

SJian  nimmt  ein  Otücf  Stinbfleifcb , fo  groß 
man  e8  notbig  bat,  rcdfdjt  folcbeS  fauber  unb 
fefct  c8  mit  »Deinem  ftebenben  SBafjcr  jum  gcuer,  | 

unb  faljt'  eä  fogtetd?-  gut'  angebenbe  .Köchinnen  ! 

wirb  gejagt,  baf  maft  ju  einem  $funb  gleijcb  ein  ; 

unb  eine  halbe  $J}aa$  SBaffer  regnet;  geübte  Ä5*  ! 

Rinnen  wiffen.  ba8  febon  felbfi;  auch  regnet  man 
inSgemein  auf  brei  $Pfunb  gleifcb  eine  fleine  ^>anb* 

#oU  ©alj , bodb  fommt  e§  auf  bie  ©üte  be§  ©al*  j 
jeS  an.  £)ie  Jtocbin  tbut  babet  roobl,  wenn  baS 
gleifcb  ju  jteben  anfdngt,  bajj  jie  bie  33rübe  »er* 
fud)t;  fef)tt  ©al$,  fo  iji  e§  beffer,  gleich  nacbju*  | 

faljen.  SGBenn  ba6  Sleifcb  ju  fteben  anfangt,  wirb.  i 

e3  fleipig  abgefebdumet,  baf  bie  SSrübe  bell  wirb; 
aud)  barf  ba§  gleifcb  niebt  ju  jiarf  überfoeben, 
ba5  macht  eine  trübe  gletfcbbrübe,  benn  .Kochen,  | 
unb  ©ieben  ftnb  jwei  oerjebtebene  ©rabe.  , ©in  - 
grojjeS  £afeljiücf  barf  »ier  ©tunben  foeben,  auch  | 
Idnger;  iji  aber  ba§  ©tücf  nur  obngefabr  brei 
ober  »ier^Pfunb  fdjwer,  fo  regnet  man  brei  ©tunben, 
iji  e8  weniger,  nicht  fo  langt  &ocb  fommt  e8  auf 
bct§  Sleifdb  cm,  ob  e8  oon  einem  alten  ober  jun*  • 

9*n  Sbiet  iji,  ba8  mujj  bie  .K&cbin . naebfeben,  bamtt 

• ' 
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ba8  gletfd)  itidjt  ju  weid)  wirb.  311  bk  fBrubc 
fett,  fo  wirb  fte,  wenn  ba$  gleifd)  ein  $)aar 
6tunben  gefotten  tjat , abgefdjöpft.  9t un  fann 

man  bem  gleifd)  2Bof)lgefd)macf  geben,  wenn  man 
einige  frifcfye  Lorbeerblätter,  ©elleriewurjel , 5pe* 
terftlie,  gelbe  Stuben  unb  ßaud) , auch,  wenn  e5 
beliebt,  eine  frifdje  Bwiebel  barmnen  mitfod)en 
läfjt.  3fi  bie  SSrüfjc  emgefotten,  fo  wirb  fieben» 
be6  SBaffer  nacbgegoffen ; nun  fann  man  ba8 
gleifd)  mit  ben  2Burjeln  auf  ben  S£tfd>  geben, 
nebjl  anbern  Bubebörben,  welche  nad)  bem  Stinb« 
feifcb  betrieben  werben,  ober  eine  ba$u  get?6* 
rige  ©ofe. 

I 

>* 

106.  ©cbäuepfteS  Dtlnbfleifd). 

#iegu  wirb  ein  ©tu cf  gleifd)  oom  ©Siegel 
genommen  unb  mit  grob  gefdmittenem  ©pecf , wel* 
d)et  juoor  in  .geflogene  SJtägelein,  Pfeffer  unb 
©afy  getunft  wirb,  gefpicft.  £)a3  gleifd)  wirb 
bann  in  einen  baju  fd)idlid)en  Siegel  ober  gup* 
bafen  gelegt,  ein  ©la§  SBein  unb  ein  ©las  2Bein* 
e|f g barüber  gegoffen  unb  über  Stacht  fielen  ge* 
laffen.  SJtorgenS  wirb  e§  mit  biefer  SSJtarginabe 
iugefefct  unb  fogleid)  eine  gelbe  Stube,  ©eUerie,  ei* 
nige  Lorbeerblätter  unb  eine  frifdje  BwieBel  baju  ge* 
tban,  nebfl  einem  ©la§  SBaffer  unb  gehöriges 
©alj.  SJtit  biefem  läpt  man  e§  auf  ftetem  geuer 
:M?en,  bis  e§  jiemlicf)  weid)  ijl  unb  ftd)  tn  bem 
Siegel  anfe|t,  bap  e§  eine  braune  garbe  befommt 
unb  ba§  gett  ganj  flar  wirb ; bann  wirb  baS 
Steift  heraus  gelegt,  ein  Löffel  ooU  SJtebl  ein* 


* 
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geflreuet  unb  noch  auf  bem  geuet  gelaffen , bann 
noch  gleifcbbrühe , ober  in  (Ermangelung  beffen 
ftebenbeö  SBaffer  ba3u  gegoffen,  baf?  e§  hmrci* 
cbenbe  ©ruhe  f)at,  baS  gleifcb  roteber  hineinge* 
legt  unb  noch  ein  wenig  gcfodE?t/  bafj  ftd>  baS 
2lngefehte  im  Siegel  loSEodjct;  bann  wirb  bie 
©ruhe  burd)  einen  2)urcbfd)lag  ober  ©eiher  gege* 
ben  unb  noch  mit  geflogenen  Slägelein,  ©fronen* 
, fdjaalen  unb  ©aft  oerbeffert.  ©ei  bem  2lnrid;tett 

• i 

. wirb  ba§  gleifcb  mit  ©tronenfcheiben  belegt,  fo 
ifl  eö  fertig. 

I 

107.  9(ugcfd)Iaget»e8  9tfnbfleffdj  mit 
Rieften*  ofccr  SB  cf  cbfelfofc.  v 

$ieju  ifl  ein  gutes  fettes  ©füll  oon  bet 
SSrufl  ober  ßenben  am  beflen.  £>iefe§  wirb  mit 
gehörigem  ©alj  gelocht,  bann  , werben  ein  $Paar 
^anbooll  geriebenes  ^)au§brob  mit  geflogenem 
ßiufer  unb  geriebenen  ©tronenfdjaalen  oermifebt, 
■ unb  eine  l?albe  ©tunbe  (leben  gelaffen ; . fo  wirb 
ba§ . ©tob  feucht  werben  unb  anjtehen.  Sann 
wtrb  ba§  gleifcb  auf  eine  ©Ruffel  gelegt , bie 
fette  ©eite  mit  ©erweifj  betrieben  unb  biefeS  ju* 
recht  gemalte  ©rob  jwei  ginger  l)ocb  barauf  ge* 
brüllt  unb  tm  £)efelein  gelb  gebaren.  2Me  ^)ief* 
ten  ober  SÖeicbfeln  werben  mit  Ijalb  2Bein  unb 
halb  SEBaffer  geEod?t , bann  burebgetrieben , gcflo* 
fern  Stägelein,  ein  wenig  Simmt  unb  ©fronen* 
fcbaalen  hinein  getl;an  unb  aufgelocbt,  bis  eS  bie  rechte 
• SDicfe  erhalt.  2)ie  ©ofe  wirb  auf  bie  ©cbüffel  ge* 
. ö*^/  baS  gleifcb  barauf  gelegt  unb  fdwn  garnirt. 
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108.  Stfnbfleifcb  naturel  ober  in  feiner 

eigenen  «Briibe  (®ofe). 

@!n  fcponeS  ©tüc?  Stinbfleifcb  wirb  gewafeben, 
gefaben , mit  foltern  2Baffer  jugefept  unb  Ijalb  fer* 
tig  gefoept,  bann  wirb  eS  auf  eine  ©cbüffet  gelegt 
unb  befepnitten,  baß  eS  ein  fcpüneS  förmliches 
SafetfKnf  iff.  WSbann  wirb  baS  gteifcb  in  einen 
§ufjf>afen  ober  Siegel  gelegt,  etwas  ©ellericwurjeln, 
gelbe  Stuben,  ein >©tü<f  Lauch  ober  eine  ßwiebel, 
etliche  Lorbeerblätter , ein  $Paar  ganje  Pfefferkörner 
unb  ein  ©tücflein  ganzer  Sngwer  baju  getpan,  oon 
ber  83rüt)e , worinnen  , baS  gletfcb  gefoept  worben, 
barüber  gegoffen,  baß  fte  hnlb  über  baS  Steift 
gebet,  bann  wieber  auf  Noblen  gefleüt  unb  ool« 
lenbS  gelocht,  bis  bte  Jörüpe  auf  etliche  Löffel  ein* 
gelocht.  ijf.  £>iefe’  wirb  bei  bem  Anrichten  über 
ba§  gleifcp  gegeben  unb  giebt . ein  befonberS  fröf* 
tigeS  gletfcb. 

0 

« 

109.  ©ebäutpfteS  SÄinbfletfdj. 

5D?an  fodjt'  ein  ©tüd  Stinbfleifdp  oorn  Stiemen 
recht  ftarf  unb  macht  eS  fauber.  Sjt  baS  SBaffet 
abgelaufen,  fo  wirb  eS  mit  ©peef,  welcher  in  ge* 
jlofjenen  Stagelein  unb  Pfeffer  mit  ©alj  oermifcht 
umgefehrt  ifi,  gefpieft;  hierauf  wirb  baS  gleifcp  in 
guten  33ierefftg  gelegt,  barinnen  läßt  man  eS  einige 
Sage  liegen.  Söill  man  eS  lochen,  fo  wirb  baS 
gleifch  in  etn  Äaffcrot  ober  Siegel  gelegt,  bann 
bie  ^jalfte  oon  bem  23ierefftg,  ein  Speit  2Bein 
unb  ein  Speil  SBajfer  baran  gegoffen,  baß  bie 
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äBrfthe  im  ©efchitr  fo  l)o<h  herauf  gehet  als  ba$ 
gleifch;  bann  t^ut  man  etwas  ©alg,  etltdjc  abgc* 
fehlte,  mit  gangen  SMgelein  bejletfte  Swiebeln, 
etliche  ßorbeerblütter , SBajtlicum,  gefchnittene  (5t* 
fronenfehaalen  unb  etliche  Gttronenfcbeiben  bagu; 
unb.  m eS  feft  gugebeef t Fodjen,  bis  eS  fajt  fertig 
tji.  gemach  gie0t  man  bie  SStühe  ab,  fchöpft 
baS  §ett  baoon  wiebet  in  baS  .Rafferot  ober  ben 
gjuphafen,  worinnen  - baS  gleifch  gebetmpft  worben 
tjl,  läßt  eS  wieber  heip  werben,  bejireut  baS  gteifch 
mit  9Jtehl  unb  geriebenem  4pauSbrob  unb  legt  eS 
hinein,  bap  eS  gelb  wirb,  bann  giept  man  bie 
SBruhe  burch  einen  (Seiher  baran  unb  iäpt  eS  noch 
eine  halbe  ©tunbe  foeben.  Sollte  bie  JBrithe  nicht 
braun  genug  fepn,  Fann  man  etliche  Raffeeloffel 
^»oHerlatwerge  ober  gebrannten  SucFet  fcagu  tfjun, 
unb  wenn  bie  SBröhe  nicht  (Saute  genug  hat/  oor 
bem  Anrichten  noch  mit  @fftg  helfen. 


110.  (Sttglifchcr  Broten  bott  SÄiwbftcifch. 

* v f 

•fpiegu  wirb  baS  ßenbenfiücF  genommen , mit 
©arbeiten  unb  Gitronenfchaalen  gefpieft,  wenn  eS 
oorher  mit  gehörigem  ©alg  eingerieben  worben  ifl; 
nun  fann  eS  am  ©pieS  ober  im  SD  e fei  ein  gebraten 
werben.  Sff  eS  ein  SSrafen  bon  fech§  bis  acht 
fPfunb,  fo  mup  er  hier  ©tunben  gugebecFt  braten; 
eS  barf  nicht  biel  SBaffer  baran  gegoffen  werben, 
bap  bfe  523rüf>e  einen  guten  ©efcpmacF  befommt 
unb  fchbn  braun  wirb.  ©S-fonnen  nach  SSelicben 
etliche  Schalotten  * Zwiebeln  in  bie  ^Bratpfanne  ge* 
legt  werben,  ©ne  halbe  ©tunbe  bor  bem  2ln* 
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rieten  wirb  ber  ©raten  mit  geriebenem  ©rob,  roel* 
d)eg  fd)on  bei  bem  angefcblagenen  Stinbfleifcb  be* 
febrieben  worben  tfl,  beftreut.  Sft  bie  Ärufie  gelb, 
fo  ift  ber  ©raten  fertig,  unb  wirb  bei  bem  2fn« 
rieten  mit  gefcfjnittenen  Zitronen  - beftreut.  ©ic 
S5rübe  wirb  befonberS  aufgetragen. 


Ul.  ©efptifter  itttb  gebampfter  JRiubew 

SKnvbbrotCtt. 

wirb  ber  SJtürbbfiaten  ober  ba§  Snnere 
$(eifd)icbte  oon  bem  Senbenjiücf  in  einem  <3  tu  cf 
tierauSgelopt  unb  recht  fein  wie  ein  #aafe  gefpieft, 
bann  wieber  - in ; gotm  wie  ein  lateinifd>c§  S ge» 
bracht  unb . in  ber  SRitte  mit  einem  b^tnen 
Spiefjlein  befejtiget,  welches»  ftd)  jebe  Äodjtn  felbft 
verfertigen  . fann.  Sn  einen  gufjijafen  werben  et* 
li d)e  ©peeffebeiben  gelegt,  • bann  ber  ©raten  barauf, 
wenn  >er  oorper  mit  ein  wenig  <3al$  ‘eingerieben  . 
worben  ift , nun  wirb  ein  ©laS  SEBeineffig , ein 
©la8  SBBaffer  bagu  getban,  unb  eine  Keine  Swiebet 
ober  einige  ©cbalotten;  einige  ßorbeerblätter  läpt 
man  auch  gleich  mitfodjen.  Sft  bie  ©ruhe  ganj 
eingefoebt,  baß  ftcb’S  im  Siegel  anfefcet  unb  färbet, 
fo  wirb  ba§  gleifcb  bcmuSgelegt,  baß  eS  garbe 
befommt , bann  wirb  ein  wenig  Sftebl  eingefireut. 
Sft  biefes»  gelb,  fo  wirb  gleifcbbrube  ober  SBBaffer, 
nebfi  einem"  ©la§  Grffig  baran  gegoffen,  mit  ge* 
ßbnittenen  ßitronenfdjaalen  unb  geftoßenen  SRage* 
lein  oerbeffert.  SBenn  e§  noch  eine  ©tunbe 
gefoebt  bat,  ' wirb  e§  angeriebtet. 
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112.  ©eftotfteg  Utfubflctfdi  ober  ©Sclobi. 

©S  wtrb  eirt  ©tüd*  norn  «Sieget  genommen, 
barauS  ^Motten  eines  gingerS  bicE  ünb  oier  ginger 
breit  gefcbnitten  unb  mit  bem  SDtefferrucEen  wof)l 
geElopft.  ©amt  wirb  eirt  ©tue!  frifdjeS  STbierenfett 
nebft  üier  ßorbeerbldtter , ein  wenig  SSaftlicum, 
SEbpmian  unb  ^eterftlie,  recht  Etat  gefdjnitten  ober 
gewiegt,  fobann  non  biefen  gefdmittenen  Äräutem 
etwas  in  einen  guf$afen  gefreut,  unb  eine  Sage 
non  ben  geElopften  gletfd)platten . barauf  gelegt, 
bann  wieber  oon  bem  ©efcljnittenen  barauf,  bann 
• wieber  gleifcf) , bis  atleS  'beifammen  tft.  hierauf 
wirb  ein  ©laS  ©ffig  unb  eben  fo  »iel  SBettt  baju 
gegoffen  unb  auf  baS  geuet  geteilt,  ba{3  eS  jfarE 
Eocbt,  bis  eS  ftd)  julefct  in  bem  gu0l;afen  anfefcet 
unb  baS  gett  ganj  Etar  wirb.  2llSbann  werben 
biefe  gleifcbplattcn  mit  einer  ©abet  in  ein  anbereS 
©efd)irt  gelegt,  bis  eS  biegarbe  noflenbS  beEommt, 
ein  wenig  SJtebl  eingeftreut  unb  noch  ein  wenig  auf 
ben  .Sohlen  gebraten;  fobann  gleifcbbrübe  ober 
SBaffer  baran  gegoffen  unb  noch  eine  S3ierteljiunbe 
. gcEocbt;  bann  wirb ' bie  S3rül)e  burd)  einen  ©urcbä 
fdjlag  ober  ©eiber  getrieben/über  bie  glcifcbplatten 
gegeben,  mit  gefcbnittenen  ©tronenfcbaalen  unb  ge* 
flofenen  Stagelein  oerbeffert,  unb  wenn  eS  bann 
noch  eine  SSiertelfhmbe  geEodjt  ^>at,  angeridjtet. 

NB,  ©aS  ©al§  barf  nidbt  oergeffen  werben. 

• » 

113.  dtinbjletfd)  mit  Stofinen. 

SJtan  nimmt  ein  bicfeS  ©tue!  Stinbfleifcb  non 
ben  fogenannten  Stiemen,  unb  fe|t  eS,  wenn  es. 
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gewafcben  ifi , mit  brei  S^etieit  SBaffer  unb  einem  •, 
S^eil  QBeinefflg  jum  geuer , faljt  eS  gehörig,  fl;ut 
^wei  ©tücflein  gebautes  £au§brob  ba$u , unb  lagt 
bo§  gleifcb  jugebeeft  fochen.  ©ine  ©tunbe  vor 
bem  Anrichten . wirb  eine  .^anbvott  auSgefernte 
Stoflnen , ©itronenfchaalen  unb  ©Reiben  in  bie 
SBrübc  gethän,  nebfl  geflogenen  Sftägelein,  ein  me* 
nig  3immt  unb  ein  ©tue!  3ucfer.  ©ollte  bie 
SBrübe  von  bem  S3rob  nicht  bief  genug  werben, 
fo  röflet  man  ein  $>aar  JRührlöffel  voll  50?eljl  bun* 
felgelb  in  ©d)mal§ , rührt  e§  mit  ber  33rühe  an 
unb  lagt  eS  nod)  ein  wenig  fod>en.  25ie  S3rühe 
wirb  über  ba§  gletflh  angerichtet.  . ' 

114.  9tittbffcf fth  mit  3BachholbcrBccrett. 
2ü)a§  Sletfd)  wirb  wie  gewöhnlich  gefotten, 

eine  ©tunbe  vor  bem  Anrichten  werben  SBachhol* 
berbeeren  geflogen,  mit  geriebenem  SSrob  in  ©chmalj 
geroftet , - bann  mit  gleifdjbrühe  unb  einem  ©lag 
SBeineffig  angerührt,  mit  geflogenem  ^Pfeffer  unb 
geflogenem  2llmobegewürj  verbefiert,  nach  25elie* 
ben  auch  eine  Zwiebel  baju  gethan.  £>ann  lagt 
man  alles  gufammen  noch  eine  ©tunbe  fochen  $ 
bie  JBrühc  wirb  bei  bem  tfnridflen  burd)  einen 
©eiher  an  baS  gleifch  gegeben. 

' * 4 . 

♦ 

115.  9tinbflcifdj  mit  cittcv  «SWtcöclbriihe. 
SBenn  ba§  ^Icifch)  abgefotten  ifl,  legt  man 

e§  in  einen  Siegel  ober  gughafen,  fchneibet  brei 
gefehlte  Swiebeln  Kein,  röflet  folche  mit  etwas 
flhönem  SOtehl  in  ©chmalj,  rührt  eS  mit  gleiflh* 
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brühe  an  unb  würjet  e§  mit  Sngwer  unb,  Pfeffer. 
2Ber  ba§  ©aure  liebt,.  fann  ein  ©laS  Crfftg  baju 
nehmen,  unb  läßt  eö  noch  eine  gute  halbe  ©tunbe 
fochen,-  fo  ifl  eS  fertig. 

110.  ©ebäuipftcS  9linbflcif«h  mit  fauerm 

(Rahm. 

£)a§  Sleifch  wirb , wenn  eS  geroafchen  ij!, 
mit  ein  wenig  ©alj  eingerieben,  bann  in  einem 
gußhafen  mit  einem  ©tücflein  S5utter  auf  Sohlen 
gejlellt,  baß  eS  wohl  bämpft;  bann  gießt  man 
ein  SrinFglaS  »oll  SBaffer,  eben  fo  »iel  SBein  ober 
Söeineffig  an  ba§  gleifch,  thut  gefchnittenc  ©* 
tronenfchaalen  unb  ©cheiben,  eine  Sheetaffe  »on 
fauerm  JRahm,  geftoßene  9Ru3catenblüthe , ein  we* 
nig  Sngroer  unb  Pfeffer  in  bie  S3rühe , unb  läßt , 
eS  jufammen  fochen,  bis.  ba$  gleifd)  weich  tmb  • , 
fertig,  ijt. 

. , v - 

117.  8tiubfleif<b  mit  fpptcrfilien  nnb 

©rieSFlöfjlei«. 

SDtan  ftebet  SRinbfleifd) , fo  »iel  man  nothig 
hat,  faljt  e§  wohl,  pul^t  unterbeffen  speterftlienwur» 
jeln  (ftnb  fte  fchon  flarFe  SBurjeln,  fo  werben  fte  * 
rein  gefchabt,  v gewafchen  unb  eine  ©tunbe  t>or 
bem  Anrichten  in  bie  gleifchbrühe  gethan;  ifl  eS 
junger  speterfilie , fo  barf  er  nur  eine  halbe  ©tunbe 
Fochen) ; bann  werben  ffeben  ßoth  SSutter  bis  jum 
©chaum  gerührt,  nach  unb  nach  »ier  ©ier  baran 
gefchlagen , gehörig  gefallen,  ein  ©choppen  ©rieS 
ba$u  gerührt  unb  fogleich  nach ' beliebiger  ©rbße 
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fa  f>te  ffebenbe  gleifcfybrütye  eingelegt.  Robert  bie 
Jtloglein  eine  ^olbe  SSiertelfiunbe  gefod)t,  fo  frfjüt-  • 
tef  man  obngefäfw  eine  Äaffeetaffe  oott  falteS  SGBaf* 
ftc  barüber , betfet  fie  aber  wieber  $u,  bamit  fie 
nidjt  au§  bem  ©ub  fomrnen.  ©rofje  Jtloge  muffen 
eine  gute  ©tunbe  foeben,  flehte  eine  ^albe  ©tunbe. 

Sie  ,Rloge  werben  ju  bem  gleifd)  angeriebtet.  . v 

* , t 

' 118.  Boef  (Boeuf)  k la  Mode. 

•*  / 

$ieju  tjl  ba§  Sfeifd)  «om  ©lieget  ober 
©tbwanjflüc?  baS  fcbicflicbfle.  ©S  wirb  obngefdbr 
ein  ©tüd'von  fecbS  bis  ad)t  spfmtb  genommen, 
retf)t  mürb  geflopft  unb.  rein  gemäßen,  ein  SSier* 
telpfunb  bürrer  ©peif  wirb  etneS  Keinen  gingerb 
bitf  unb  eben  fo  lang  gefebnitten,  unb  im  ©alj, 
weites  mit  ©ewürj  »ermif^t  wirb,  umgefebrt. 

Sie  SRifcbung  tfi  folgenbe:  ©in  ©hoffet  ooU 

6alj,  ein  £f)eeloffelein  ooü  geflogener  Pfeffer  unb  -.. 
eben  fo  »iel  geflogene  SRägelein.  SJlan  füd)t  mit  ■ 
einet  ©pinbel  ober  febmalem  SJIeffer  tn  baS  gleifcb,  • 
fletft  allemal  ein  ©tütflein  ©peef  hinein,  bi6  er 
gar  ifi;  bann  werben  tn  einem  -Äafferol  ober  gufj* 
bafen  eftidje  4?6ljleht  über  baS  Äreuj  gelegt,  tu 
nige  ©Reiben  ober  glatten  bünn  gefdjnittener  ©peef  ■ 
barauf  getf>an  unb  auf  biefen  baS  gleifcb  gelegt;  . 
•ju  biefen  etliche  Sorbeerbldtter,  etwas  flein  gebaefte 
6<balotten*3wiebeln , jwei  orbinaire  Swiebeln , noch 
etwas  ©alfr,  "ein  Spaar  gjtefferfpi^enooH  geflogenen 
Pfeffer,  • geflogene  SDlufcatenblütbe  unb  Nägelein, 
bte  ©ebaale  unb  baS  SJcarf  bon  einer  falben  ©t« 
trone,  etliche  ©tücflein  gebüßtes  ober  in  ©efymalj 

3t.  grättf.  3.  Slug.  6 
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geröfteteS  ,£>au§btob.  SBemeS  beliebt,  ber  fann 
•auch  SBurjeln  baju  ttjun , atS:  ©ellerie,  9)etexft* 
lic  unb  gelbe  Stuben,  fie  geben  bem  Sletfd)  einen 
guten  ©efcbmacf.  2Ben«  nun  alles  -gegeben  iff; 
fo  »trb  ein  guter  .©Joppen  SBaffer,  eben  fo 
tnel  2Bein  ober  ein  halber  ©Joppen  SBeinefftg 
an  baS  gleifd)  gegoffen,  baS  Äafferol  ober  ber 
güfibafen  mufl  mit  einem  paffenben  £)ecfel  ober 
einer  ©turje  jugebecft  unb  btefe  mit  hoppelten 
9)apierfireifen,  welche  mit  einem  5£eig  oön  SJtebl 
unb  SBaffer  betrieben  worben  ftnb,  jugeflebt  wer* 
ben,  bafi  fein  £)ampf  bcrauSgehen  fann.  SDtan 
{teilt  e§  auf  Äoplen,  bamit  eS  langfam  focht,  eS 
mufi  aber  wenigjienS  oier  bis  fünf  ©tunben  lang 
focpcn.  ©ne  ©tunbe  oor  bem  tlnricbten  wirb  ber 
j£>e<Sel  abgenommen',  baS  gleifd)  auf  eine  ©d)üf= 
fei  gelegt,  unb  baS  gett  abgefäopft.  4pat  ftcb  bie 
Srübe  ju  fepr  eingefoebt,  fo  gkfjt  man  ein  we* 
-nig  gteifchbrühe,  in  beren-  ©mangelung  betfieS 
SBaffer , nod)  ein  ©laS  SBein  ober  ein  halb  SSrinF* 
glaS  ooU  SQSeinefftg  nach ; ijt  bie  83rübe  nicht  bief 
'genug , fo  werben  oon  bem  abgenommenen  gett 
etliche  Stührlbffel  »oß  50?ehl  gelb  geröjiet-unb  an 
bie  SSrübe  gerührt.  • 9t un  wirb  ber  Secfel  wieber 
^ugemaept,  baS  gleifcp  auf  Noblen  geftellt  unb 
v noch  eine  Fleine  ©tunbe  gefodtf.  Sei  bem  tfnrich* 
'ten  wirb  bie  Srüb?  burep  einen  Surcbfcplag  ober 
;©eiber  über  baS  gleifcp  gegeben,  mit- fein  gefebmt* 
'tenen  ©tronenfcpaalen  unb  Statt  beftreut.  "NB. 
2)tefeS  Boef  & la  Mode  fann  auch  fatt  oerfpeifi 
werben,  bann  gibt  man  es  aber  troefen  auf  ben 
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6ofe  b am  auf. 
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119.  SRollettett  v>ow  SR 

, ®tefe  muffen  »on  einem  fleifd)id)ten  Stüc? 
fepn.  2lu3  biefem  fcbneibet  man  4)anbbreite  unb 
jwei  4>an Wange  Streifen,  roafcfjt  fie  rein  unb 
Köpft  fie  recht  jiorf.  Siun  werben  Scbalottenjwie* 
beln  fein  .gebaut,  ober  anbere  Zwiebeln  auf  bem 
Äifen  gerieben,  gewafcbene,  auSgegratete  unb 
fcingefcbnittene'Sarbellen,  »ier  £otf>  gebautes  ober 
femgewiegfe§  Stierenfett , ober  fo  »iel  butrer  Specf, 
ein  wenig  geflogener  Pfeffer , geflogene  Sftufcaten* 
btütbe  unb  Salj  unb  fein  gefcbnittene  ©fronen? 
föaalen,  biefe§  wirb  alles  wobt  gemifdbt  unb  mit 
einem  SKeffer  auf  - bie  Steinplatten  gefiricben, 
bann  jufammen  gerollt  unb  entweber  mit , Keinen 
Wgen  ^)6tjtein  jufammengefiecft  ober  mit  33inb* 
foben  umbunben.  Sn  einem  gufbafen  lagt  man 
ein  Stfuflein  SSutter  ^ergeben,  legt  bie  Stoltetten 
hinein,  becft  folcfje  ju  unb  lagt  fie  auf  lobten 
langfam  fotben.  Sinb  fie  auf  einer  Seite  gelb, 
fo  werben  fie  umgefebrt,  bafj  fie  auf  allen  Sei? 
ten  Sarbe  befommen ; bann  nimmt  man  fie  bet* 
aus , {freuet  etliche  Söffet  »oll  SDfebl  in  ba§  Sett 
unb  rbflet  e§  gelb,  giegt  gctge  gleifcbbrübe  ober, 
ffiaffer  unb  ein  wenig  SSBeineffig  baju,  fo  »iel 
«18  fPrübe  nötbig  ifi. ! £)ie  Siolletten  werben . wie* 
bet  in  bie  SSr&be  gelegt,  bafj  fie  noch  eine  halbe 
©tunbe  focben.  SSor  bem  2lnrid)ten  werben  bie. 
$&Ulein'  ober  ber  fBinbfaben  abgenommen , noch 
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ein  wenig  @tronenf*aale,  au*  ©ewürj,  wenn 
eS  notflig  fepn  foüte,  tn  bie  SSrülje  ge*an , unb 
bann  jjerli*  angeri*tet.  33on  JCalbSfleif*  wer* 
ben  bie  SRoUetten  eben  fo  gemacht;  au*  füllt  .man 
fle  mit  ber  glei  f*füUe , wie  man  9flefewürj!e  ju 

ma*en  pflegt. 

* ^ 


£¥ittd§$uttgett* 


120.  fRittbgjunge»  gnjttvi* tctt. 

* 

>.  Sie  3unge  wirb  rein  gewaf*en ; wenn  man 
fte  mit  ©atj  reibt,  fo  geht  ber  Schleim; am  be* 
fien  weg,  bann  wieber  abgewaf*en;  na*her  wirb 
fic  entweber  mit  laltern  ober  lo*enbem  SEBaffet 
jum  geuet  gefleUt  unb  guglei*  gefalgen.  3u  met* 
len  if! , bap  bie  Bunge  eine  Stunbe  langer  lochen 
mup,  al6  ba§  S*fenfleif*.  Sjfl  fle  weich,  fo 
wirb  bie  weipe  £aut  abgegogen;  wirb  bie  3unge 
anflatt  be§  9Unbfleif*e$  gegeben,  fo  bleibt  fle 
gang;  nun  lann  man  Senf,  SQteerrettig  ober  eine 
Sofe  bagu  geben,  wie  eö  beliebt. 

121.  jungen  in  ©oft. 

Sie  3unge  wirb,  wie  oorher  gefagt,  gefot* 
ten;,ifi  fle  wei*,  fo  wirb  fle  ber  ßänge  na*  ent* 
jwei  gef*nitten,  bo*  fo,  bap  fle  no*  an  einan* 
ber  höngf.  Sann  nimmt  man  ohngef%  vier. 
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8otf  ffiufter  ober  ein  ©tucflem  ©cbmalj,  Cd^t 
eg  in  einer  Pfanne  feig  werben , rbjtet  bie  Bunge 
fc^6n  gelb , legt  fte  in  .eine  ©cbuffcl , beeft  fte  ju, 
tbflet  jwji  Äocflöffel  oott  SDtegl  in  bem  §ett  bun» 
felbraun , rüfret  ba§  SKeft  mit  fjeiger  gleifdjbrüfe, 
©eineffig  ober  2Bein  ab,  fo  viel  man  notfig  t?atr 
tfut  brei  ßotf»  gewafujene,  auSgegrdtete  unb  fein» 
gewiegte  ©arbeUen , feingewiegte  ©Kalotten » ober 
jwei  gefcfdlte  unb  übet  baS  .Äreuj  gefefnittene 
Zwiebeln,  fein  gefefnittene  ßitronenfcfaalen  unb 
ßorbeerblatter , eine  f leine  SJiefferfpi^e  ooU  geftoge» 
nen  Pfeffer,  eben  fo  oiel  Sngwet  unb  geflogene 
©tofcatenblütfe  in  bie  fBrüfe , lagt  bie  Bunge 
nodj  eine  Ijalbe  ©tunbe  barinnen  foefen,  unb  rieb* 
tet  bann  biefe  ©ofe  über  bie  Bunge  an.  SBem 
e8  beliebt,  ber  fann  fiatt  ber  ©arbeUen  jwei  ßof» 
fei  ooH  Bayern  in  bie  äSrüge  tbun. 

4 

«• 

1 I 

4 

122.  ©eröftete  Bonge. 

i 

3Me  Bunge  wirb  wie  bie  vorige  wei<b  gefot* 
ten,  bie  weife  ^>aut  abgewogen,  bann  über  5wei 
ginger  biefe  spidfclem  gefefnitten ; biefe  werben 
. mit  ©emmelmefl,  weld>e§  mit  ©alj  unb  ein  we* 
nig  geflogenem  Pfeffer  oermifebt  wirb,,  bejlreut, 
bann  in  ©cfntalj  geroffet,  ober  auf  einem  9?oft 
. abgebrdunt;  bann  werben  bie  9)ld£lein  mit  feiger 
Sutter  getrauft  unb  $u  einem  ©ernüge  al§  3luf* 
läge  gegeben. 


\ 
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123.  ©erratene  Bunge. 

i 

SBctin  bie  Bunge  weicfe  gefotten  unb  btc  weiße 
4?aut  abgewogen  ifl,  wirb  fte  in  ©chntalw  ober 
•auf  bem  Sloft  abgebräunt.  Unterbeffen  wirb  eine 
#anbooH  abgewogene  ©lanbeln  fein  gefioßen,  biefe 
werben  mit  Stein  «nb  33rüf)e  oon  ber  Bunge  an* 
gerührt;  bann  fein  gefdjnittene  ßitronenfchaalen, 
eine  ^anbnoü  recht  rein  gewafcfeene  9foft'nen  unb 
Steinbeeren , geflogener  3itnmt  unb  ©ägelein,  ein 
©tütflein  Bucfer  unb  etneS  fjatberr  4j>übnereie$ 
groß  53utter  in  bie  SSrüfee  getfean.  ©ach  SSelte* 
ben  fann  man  flatt  ber  SSutter  ein  wenig  ©tefel 
hinein  rühren.  Stenn  btefeS  2We§  .eine  halbe 
©tunbe  gefodjt  bat,  wirb  bie  Bunge  in  bie  ©cf)üf* 

.fei  gelegt  unb  bie  iBrüfee  barüber  angericbtet.  ■ . ' 

■ 

t 

124.  ©ebeitjte  Bunge  jn  braten. 

’ ©tan  laßt  bie  Bunge  etliche  Sage  in  (Sfftg 
beifeen,  bi§  ficfe  bie  weiße  #aut  von  felbft  abwie* 
hen  läßt;  alöbann  wenn  fte  genug  gebetfet,  wirb 
fte  fdbon  gefpicft  unb  in  eine  ^Bratpfanne  gelegt, 
mit  ©alj  unb  ein  wenig  gefloßenem  Pfeffer  unb 
einem  Grßtöffelooll  ©tefel  beflreut,  bann  mit 
©cfemalj  beträufelt  unb  (jffig  unb  SEaffer  fooiel 
baran  gegoffen,'  al§  jum  braten  nbtfeig  ifi;  auch 
'fönnen 'etliche  ßorbeerblätter  baju  genommen  wer* 
ben.  ©tan  tfeut,  wenn  bie  3unge  beinahe  fertig 
tjl,  gefcbnittene  ©tronenfcfeaalen  unb  ©aft,.  nebfl 

geftoßenen  ©ägelein  ober  ßarbamomen,  in  bie 

• * *■ 


/ 
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S3rfibe,  bann  lägt  num  ble  Bunge  nod)  eine  fökr« 
tetjiunbc  braten  unb  gibt  ge  gu  ^ifefee.  : 

185.  ©e*5gete  Büttgen. anf  f r * 

' *«*♦  ’ 

25tc  Bur.ge  wirb,  wie  febon  oft  gefaßt , wettfe 
ge¥od>t , ' bann  in  ©cfemalg  geroget , aber  in  bem 
©egfeirr  gugebecH  unb  warnt  erbalten.  2tt§bann 
mitb  fotgenbe  ©ofe  bagu  bereitet:  £)ie  ©djaale 
»on  einer  halben.  ©trone  unb  auch  bie  halbe 
©tbaale  non  einet  fugen  9>omerange  wirb  Hein  . 
gewiegt  ober  gefeacH , bann  mit  2Bein  gum  Seuet 
gcflcEt  unb  eine  halbe  ©tunbe  gefoebt ; fobann  bureb 
einen  ©eit>er  getrieben  unb  gu  biefem  SBein  bet 
Saft  oon  bet  ©trone  unb  9)omerange,  bin  C6f* 
fei  ooE  SBimfafty  ein  ©tüd  BucFer,  ein  wenig  ge« 
jtogener  Bimmt  unb  (Sarbamomen  getbän,  man  lagt 
e5  eine  halbe  ©tunbe  fodjen,  fchneibet  unterbeffen 
oier  Sotfe  fuge  abge gogene . SJtanbeln , legt  biefe 
auf  bie  ©cbüffel  unb  bie  Bunge  barauf.'  £>ie  ©ofe 
üon  ber  gerogeten-  Bunge  wirb  unter  bie  anbere 
gemengt,  über  biefe  angeriebtet  unb  mit  fein  ge« 
fdjnittenen  ©tronenftfeaalen  übergreut  unb  gu  5£ifch 
gegeben. 

126.  ©effitltc  Bangen. 

SBenn  bie  Bunge  weich  gefotten  unb  bie 
weige  £aut  abgegogen  ig,  wirb  ge  ber  Sange, 
nach  bon  einanber  gefchnitten  unb.  au§gel)blt  / ntan 
mug  aber  2lcht  haben,  bag  bie  Sugere  «£>aut  nicht 
beriefet  wirb.  lDa3  §leif<h  wirb,  nebg  ÄrebS* 


t 
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fchmanjen,  etwa«  9>eterft(ienfraut , auch  ©ehnitt* 
laucf) , frei«  ge hacft  unb  mit  einer  £anb»oü  (Sem*. 
melmef)(  in  ©chmaij  geroftef,  mit  $wei  ©ern  ange» 
rührt  unb  ©alj  unb  SKufcatenblüfhe  hineingetban» 
©oute  bie  güfle  noch  $u  bi<f  fepn , fo  wirb  ein 
wenig  - fuße  baju  genommen , aHe§  wohl 
unter  einanber  gerührt  unb  bie  Bunge  bamit  ge* 
fußt.  £)ie  Bratpfanne  muß  wohl  mit  Butter 
befiridjen  werben,  auch-  bie  Bunge  mit  einem  mit 
Butter  beftrichenen  Rapier  überbecft  unb  im  Brat« 
ofen  gebraten  werben ; bann  wirb  eine  ©arbeßen* 
ober  fonjt  beliebige  ©ofe  baju  gemacht  unb  in  ei« 
nem  befonbem  ©efchirr  ba$u  aufgejieit, 


SUctfdjfe&ene  0adjcn  mt&  0ofcti 

• ■*  * % 

• » 
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• * » 

12»,  SDteerrcttlg  (Äreeti)  utft  eifdjBtfilje. 

®?an  - fchabt  ben  Stteerrettig  faubet  ab  unb 
reibt  auf  einem  SReibeifen  fo  riet  man  braucht;  ift' 
er  fehr  fcfyarf , fo  wirb . hartes  weißeS  Brob  baju 
gerieben , in  ein  gußbafelein  gethan  unb  gute  fette 
gleifcbbrübe  baran  gefchüttet.  3 ft  bie  Brühe  nicht  ' 
fett;  fo  wirb  ein  ©tücflein  Butter  ratt  gefocht  unb 
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* » 

ein  wenig  .QJhifcatennug  baju  gerieben;  bet  fflleer* 

' rettig  barf  nur  eine  halbe  §3iertelflunbe  Jochen,  er 
verliert  fonfi  feine  Schärfe  unb  wirb  matt. 

128.  SOte  er  rcttig  mit  ffigemStab«. 

2>et  SKeerrettig  wirb  eben  fo  wie  jur  gleifcb* 
brühe  fauber  abgefdjabt , unb  fo  trief  man  brauet  * 
auf  bem  Steibeifen  gerieben.  £>anu  werben,  nach? 
bem  eS  oiel  ober  wenig  5D??errettig  ifl,  gwei  bis 
riet  ßoth  abgefcfyälte  ffftanbeln  geflogen,  mit  ei» 
nem  (Sgloffel  ooU  feinem  9Jtef)l.  in  einem  §ugh<k 
felein  mit  faltern  fügen  0tal)m  ober  50?itd)  glatt 
gerührt  unb  fooiel  al$  notfrig  iff , ftebenber  Stahra 
naihgegoffen;  nun  thut  man  ein  wenig  SJuttcr, 
dn  ©tücHein  Sucfer  unb  etwas  fKufcatenblütbe 
baju  unb  lägt  ihn  nun  eine  halbe  23iertelflunbe 
lochen.  SSor  bem  Anrichten  wirb  er  au#  ein  we* 
m gefallen.  , , 

129.  Gatter  9X eevrettfg  uttt  ©ffifi. 

4 

• »» 

SDer  SOteerrettig  wirb  wie  fthon  gefagt,  abge». 
fchabt  unb  gerieben,  mit  etwas  geflogenem  ßucfer 
Vermengt  unb  mit  2Beinefjtg  ungerührt. 

v « * 

ISO.  Schnittlauch  mit  £>el  unb  ©fftg. 

• 4 

25er  Schnittlauch  wirb  geflaubt  unb  rem 
gewafd)en , • bann  recht  fein  gefchnitten,  geflogener 
Pfeffer  barauf  geftreut  unb  mit  sprooencer»  ober 
gutem  SBaumöl  unb  SBeinefftg  angemacht,  ln  bet 
£>icfe , wie  man  SJleerrettig  gu  machen  pflegt, 
^feffetfraut  wirb  auch,  wie  Schnittlauch , fein 
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gef  Quitten  unb  mit  Del  unb  ©ffig  angemacht. 

<S§  f)at  ben  ©efchmad!  wie  faltet  SJteerrettig.  \ 

» - 

' 

» t 

131.  WUnbel*@chelee  (Gelte)  g«  StlttN 

fleifch. 

\ 

@8  wirb  eine  .^anbootl  SJtanbeln  abgegogeti 
unb  fein  geflogen,  bann  mit  SEBein  ober  SEBeinef* 
ftg  burchgetrieben , geflogener  ßuefernad)  SSelie* 
ben  baju  gerührt  unb  gu  fRinbfleifch  ober  fattent 
SSraten  gegeben, 

■ « ♦ 

> <* 

t 

182.  SBon  Sßelfdjttttf. 

SDtan  nimmt  eine'  $anböotl  Slußfeme , bfe 
nicht  oltct>t  ftnb , floßt  fte  mit  hartem  mürben 
S3rob  unb  bem  SBeipen  non  tyartgefottenen  ©em 
redt)t  fein,  treibt  ba§  ©efloßene  mit  SSein  unb 
einem  ©ßlbffel  »oll  SEBeinefftg  burch , unb  tfyut  nach 
S3elieben  3ucfer  hinein. 


133.  SBon  ©anerjimpfer. 

@8  wirb  eine  flarfe  ^anbooU  (Sauerampfer 
unb  eine  halbe  £anbooIl  ^»eterfilienfraut  in  einem 
gjlbrfer  recht  fein  geflößten  unb  mit  SEBeinefftg  burd) 
einen  engen  ©eibet  ober  ^jaarfieb ' getrieben , bann 
mit  hartgefottenen  ©erbottevn,  welche  auch  gerieben 
ober  gefiofjen  werben,  oermengt,  bi§  ba§  ©cbelee 
bie  2)ide  hat,  wie  ©enf.  9lachbem  man  baö  ©üße 
liebt/  wirb  Sucfer  baran  gethan. 1 


/ 


4 

gum  föfnbfletfdj..  . fcÖ 
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134.  SBott  SBoragcn  ober  ©oretftfj. 

SJtan  wiegt  ober  fyacft  JBoragen,  fo  lange  ffe 
ttod)  jung  unb  gart  ftnb , rübrt  ba§  ©ebacfte  mit 
ßffig  unb  £)el  an,  unb  tf)ut  etwas  geflogenen  fPfef* 
fet  bagu.  Die  S3oragen  haben  bett  ©efcbmacf  wie 
ßucusnem. 

> \ 

f « > 

135.  ©arbeHen*  Sofctt  mit  9tf  nbflelfdj... 

t 

SRan  nimmt  vier  ßotf)  gewäfferte  unb  auSge« 
grdtete  ©arbeiten,  einige  ©cbalottenjwiebeln  unb 
eine  ^anbnott  fPeterfüienfraut,  tjarft  ober  wiegt 
bie^  aUeS  recht  fein  unb  bampft  e§  in  einem  gug* 
hafett  mit  einem  ©titcf  SSutter,  flreuet  bann  einen 
SjjloffelooU  SDtebl  hinein,  unb  lagt  e§  gelb  röften. 
Sann  wirb  eS  mit  guter  gleifcbbrftbe  angerü^rt, 
bie  ©cbaale  unb  ba§  9Rarf  non  bem  britten  SEbett 
einer  Zitrone,  nebft  ein  wenig  SJiuScatenblütbe, 
bagu  getban,  lagt  e§  noch  eine  gute  SSierteljiunbe 
fodjen  unb  fleUt  e§  in  einem  befonbern  ©djüffeleht 

ium  Slinbfleifch  auf.  . 

« ' » 

\ 

p 

136.  Sofe  non  (Sauerampfer.  •. 

• ^ 

\ 

■ 3wet  ^>anbe  üoU  Sauerampfer  werben  ge* 
Waffen  unb  gebaut,  bann  in  SSutter  gebdmpft; 
«ucb  wirb  ein  Siübrloffel  roll  5Jtebl  mit  SButter 
bodjgelb  geröjlet , baS  9Jiel)l  unb  ber  Sauerampfer 
mit  ein  wenig  guter  gleifcbbrube  angerübrt  unb  ein 
wenig  ©alj  unb  SJluScatenblütbe  'bweingetban.  8Sor 
bem  Anrichten  wirb  ein  SSierfdjoppen  fauetef  9?abm 
baran  gegoffeh , unb  wenn  biefer  be$  ifl , bie  ©ofe 
angericbtet.  : . •"'*  * 
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v 137«,  SlrtifcboFen  3«ra  £oct}ett.  ' 

83on  ben  2lrtifd)oFen  fcbnetbet  man  bcn  Stiel 
ab  unb  alle  Spifcen  an  ben  JBldttem.  Sann  wer# 
ben  fte  in  baS  SBaffer  gelegt,  auf  einem  SBrett  aus* 
geFlopft,  bamit  nichts  Unreines  jwif^jen  ben  33ldt* 
tem  bleibt.  2flSbann  werben  fte  tm  gefallenen 
SBaffer  fo  lange  geFpdjt,  bis  ftcb  ohne  9)tube  ein 
JBlatt  berauschen  lapt,  bann  gtept  man  baS  SBaf* 
fer  ab,  legt  bie' 2Crtifd^>ofen  in'falteS  SBaffer,  jieljt  i 
bie  innerflen  Söldttcbcn  auf  einmal  mit  ber  «fpanb 
heraus,  bap  fie  nicht  jerfaflen,  unb  nimmt  mit 
einem  Söffelein  baS  Staube  unb  «fpaaricbte  heraus. 
SJtan  mup  aber  2fd>t  geben,  bap  ber  Ma§  ganj 
bleibt»  2)ie;  tfrtifcboFen  werben  auf  bie  Spifcen 
gefiel It,  bap  baS  S5ruhwaffer  wohl  ablduft.  Siun  1 
werben  fte  in  eine  flache  Schöffel  ober  Äafferol  ge* 
legt,  unb  eine  baju  bereitete  S3utterbruhe  barüber 
gegoffen,  SJtuScatenblütbe  unb  Sngwer  bineinge» 
flreut,  eine  halbe  Stunbe  jufammengefoebt  unb' gu 
5£if(h  gegeben. 

, t 

• * 

- , 138.  (Scfflllte  Strtifihofeit. 

SBenn  bie  tfrtifcboFen,  wie  fchon  gemelbet  , 
worben , bergerichtet  ftnb , febneibet  man  ben  $3o* 
ben  gan$  fubtil  ab,. höhlt  ffe  inwenbig  fd)ön  aus, 
bi?4>  fo,  bap  fie  ganj  bletben;  ntmmt  abgeFochte 
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itelbSprfefe  unb  Ätebsfchwänge,  IjatfC  f!t  gang  fettt, 
fljut  etwa§  .KrebS  butter,  ein  wenig  Semmelmehl, 

6atj  unb  SftuScafenblüthe  bagu  unb  rüEjrt  eS  mit 
, ©erboftern  an,  füllt  bie  2lrtifcbofen;  legt  ben  ab* 
gefcbnittenen  Stöben,  barauf,  legt  fte  auf  eine  flache 
©cbüffel  ober  tn  einen  flachen  gughafen , giegt  eine 

ÄrebSbrühe  barüber  unb  lägt  fte  gugebeeft  focheiw 

. f . ‘ 

« i 

139.  slvtlfr&oFett  tttit  gelbett  Stöben  ttttb 

StuSbvccb  * ©rbfeu. 

\ . " ' • > 

<&ie  3lrtifd)o?en  werben  behanbelt,  wie  fcf)Qn 
. oft  gefagt;  bann  nimmt  man  bie  abgebrochenen 
©bfen,  beimpft  fte  mit  in  fagon  ber  ßrbfen  ge* 
fdjnitteneh  gelben.  Stuben  unb  etwas  fein  gefchnit* 
tenem  speterftlienfraut  in  SSutter , lägt  fte  in  einem 
flachen  gughafen  weich  beimpfen,  flreuet  etwas 
SJtehl  hinein,  geflogene  9Jtu§catenblütf)e  unb  ein  we* 
nig  3ngwer,  giegt  gute  gleifchbtühe  baran  unb 
lagt  eS  auffochen.  SDte  tfrtifcpofen  werben  auf  eine 
©djüffel  gelegt^  bie  SSlätter  mit  einem  SSJteffer  ein 
wenig  non  einanber  gelbgt,  bie  (Srbfen  mit  ber 
S3rübe  barüber  gefchüttet  > bantt  aUeS  gnfammen  • 

. auf  «Kohlen  no<$  eine  Sßiertetflunbe  gelobt  unb  - 
aufgetragen.  • • - ■ 

i 

/ » , « 

• f ■ "* 

140.  Strtifdjcifett  itt  einer  äBeittfofe. 

9Jtan  lagt  jwei  Sfieile  SGBein  unb  einen  Shell 
Sßaffer  mit  ein  wenig  geflogenen  (Satbamomen, 
9Jtu§catenblüthe , einem  Stüc?  SSutter  unb  einem 
©tüdlein  Budet  auffodhen,  gtegt  eS  über  bie  }U* 
bereiteten  tfrtffchofen  unb  lügt  fte  auf  Sohlen  auf* 

I * 
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,fo<$en.  ©b«  man.jte  ju  3Itfd)c  gibt;' werben  mit 
.ber  SStübe  ©ierbottern  abgerübrt  unb  wieber  barübet 
gegoffen. 

» ■ i . > 

141.  ©effilUe  ©arten.  # 

SJtan  fcE>att  ©urfen , nimmt  bie  Äeme  heraus, 
raadjt  eine  Sülle  non  .gerührten  ©ietn  unb  in  fDtilcb 
eingeweid)tem  unb  wteber  auSgebrücften  SEBecf,  rübrt 
jwei  ©i$r  baran,  tbut  ein  ©tüeflein  oerfcbmoljene 
SÖutter , ein  wenig  ©alj  unb  9Ru§catenblütbe  baju, 

füllt  bie  ©urfen  unb  umwicfelt  fte  mit  83inbfaben. 

* * * • / ^ 

Sflbiep  gefdje^en,  fo  werben  bie  ©urfen  in  einen  guf* 
bafen  gelegt,  in  SSutter  gebdmpft,  bann  ein  we* 
nig  gute  glctfcbbrübe  baran  gegoffen,  ein  .wenig 
©emmelmcbt  bineingejtreut,.  noch  eine  halbe  ©tunbe 
gefoebt  unb  bann  angeriebtet. 

i 

« 

* K * ‘ . . 

, 142.  Steinen  ©pargel  jtt  fodjeu. 

r .. , 4j)iegU  nimmt  man  mittlem  unb  fleinen  ©par» 
gel,  fcbn'etbet  ibn,  fo  weit  er  grün  ijt,  ju  |>alb 
Singerlangen  ©tüeflein,  wdfebt  »bn  unb  lapt  ibn 
.bann  in  gefabenem  SZBaffer  ein  wenig  fodjen,  gieft 
ibn  ab  upb  bdmpft  ibn  in  Jßutter.  biep  ge* 
febeben,  fo  fireuet  man  einen  Soffelooll  fcbbneS 
ÜÖtebl  ober  ©emmelmebl  hinein,  fdjütfelt  e$  einige» 
mal  herum,  tbut  etlidje  Soffelooll  gleifcbbrübe , ein  - 
IWenig  SEftüfcatenblütbe  unb  Sngwer  baran  unb  lapt 
\eö  miteinanber  foeben.  83 ei  bem  3£nrid}ten  werben 
jwei.  ©ierbottern  mit  ber  83rübe  abgerübrt  unb 
über  ben  ©pargel  angeriebtet.  3u , biefem  ©par* 
gelgemüp  fann  man  iunge  .gmbner,  tauben,  Äalb* 
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ober  öud?  fianttnfleifcb  geben.  2CKe§  gleifch  wirb  • 
»or^er  abgefotten  unb  ju  bem  ©pargel  gelegt. 

i 

143.  ©c füllte  Äoblffifictt. 

SJtan  nimmt  junge  Äohltübcn,  fd>dlt  fte  faubet 
ab/  fdmeibet  fte  in  bet  SJiitte  entjwei  unb  hoblet 
fte  aus.  SOlan  mufj  aber  Sicht  bgben,  bafj  man  fte 
nicht  burd)fd>neibet;  bann  füllt  man  fte  mit  einet 
gleifcb*  ober  ibrebSfüHe,  legt  fte  wiebet  aufein  am 
bet,  binbet  fte  jufammen  unb  fod;t  fte  in  einem 
§uft)afen  mit  §leifc$brübe.  2Benn  fie  halb  fertig 
ftnb/  roftet  man  etliche  ScffclooU  5Ref)l  weingelb 
»n  25utter,  rühret  eS  mit  gletfcbbtübe  ab  unb  tbut 
«§/  nebft  SDluScatenblütbe  unb  Pfeffer,  an  bie  Jtot>l* 
trüben/  unb  Idjjt  fte  foö)m,  bis  fte  fertig  ftnb. 
SRan  fann  auch  eine  «RrebSfofe  baran  machen. 

143  b.  Äobltftbcn  auf  gct»5bttlfdje  2lrt. 

£)ie  Kohlrüben  »erben  gefehlt  , in  fpiafce  ge* 
fbnitten  unb  gewafchett/  bann  gefaben,-  unb  mit 
fodjenbem  SBaffet  jum  §cuer  gejieUt  Stach  33e* 
lieben  fann  man  auch  ju  ben  Äoblrübenbldttern 
eine  ©taube  SSBtrftng  nehmen , baS  ©rüne  wirb 
aber  allein  gebrüht*  Sfl  SflfeS  weid),  fo  werben 
bie  Kohlrüben  unb  • auch  baS  ©rüne  abgegoffen, 
mit  faltem  SBaffer  abgefloftt  unb  bann  ftebenbe 
§leifd)brühe  baran  gegoffen  unb  baS  ©ernüfj  auf 
Äoljlen  gejieUt; ' bann‘;  thut  man  Sngwet/  Pfeffer 
nebfl  bem  abgefottenen  Sleifd)  böju  unb  lafjt  eS 
mit  einanber  lochen,  ©ine  halbe  ©tunbe  toor  bem 
Anrichten  wirb/  nachbem  eS  viel  ober  wenig  ©emüft 


\ 


8Ö , ®emüße. 

• ' ^ \ 

iß,  etrt  ober  jwei  Söffel  »oll  9J?cf)t  in  Satter  recht 
hellgelb  gerößet  unb  ju  bem  ©emüß  getban.  SRan 
muß  eS  öfters  umrubren,  bamit  eS  nicht  anbrennt. 

- 144»  asiatteti*  ober  äßtHterfeljl  jn  fodjcn» 

SJtan  febneibet  bie  ©lätter  »om  ©toi/  flreift 
fte  ab/  pufset  baS  ©elbe  unb  Unreine  fauber  ba* 
non  ab,  unb  wäfebt  ben  »föobt  aus  jroei  ober  brei 
SBaffem  heraus , laßt  ißn  abtaufen  unb  fefct  ihn 
mit  ftebenbem  SBaffer  jum  geuer,  fatjt  ihn  jugleicb 
unb  läßt  it)n  fo  lange  fodjen,  bis  er  weicb  if!» 
•Dann  gießt  man  eS  in  eipen  ©eifyer , baß  baS 
SBaffer  baoon  läuft,  fdjüttet  falteS  SBaffer  baran 
unbbrueft  eS  mit  reingewafebenen  Jpänben  feft  auS, 
baeft  ober  wiegt  eS,  aber  nicht  fein.  Sn.  einem 
gußbafen  n>irb  ein  ©tue!  ©utter  ober  ©anS»  ober 
SÜnbSfcbmatj  b«ß  gemalt,  jwei  ober  brei  S?übr» 
löffel  oolt  $0?ebl,  naebbem  man  Äobl  b«t/  werben  . 
• in  bem  ©d)malj  wobt  gelb  gerößet,  bann  gießt  man 
ßebenbe  gleifcbbrttbe  batan,  fo  »iel  nöttjig -iß,  tbut 
ein  $)aar  SJtefferfjnfcenooU  Pfeffer  unb  ein  wenig 
geriebene  SJtuScatennuß  baju,  unb  läßt  eS  noch  eine, 
halbe  ©tunbe  mit  einanber  fodjen.  2ln  gaßtagen  . 
wirb  ber  Äobl  mit  SBaffer  gelobt,  bann  nimmt 
man  aber  mehr  ©utter  ba$u.  £>er  blaue  Jbobl 
brautet  mehr  gett,  als  ein  anbereS  ©emuß.  - 

.145.  «Blatter  Äoßl  gehn  mp  ft. 

liefen  pu^t  unb  wäfebt  man,’  wie  suoor  ge* 
baebt  worben  iß;  bann  wirb  er  mit  ßebenbem  SBaf* 
fer  angebrubt,  jugebeeft  unb  . eine  b^lbe  ©tunbe 
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flehen  gelaffen,  brücft  tfjit  bann  fcfl  auf,  wiegt 
ober  tjoeft  ihn;  übrigens  wirb  er  gefodjt  wie  bet 
ßrflbefcbriebene.  Stach  ^Belieben  fann  man  etwas 
ßucfer  baratt  tbun;  auch  Äafianien  ftnb  gut  bar» 
innen.  3ur  Auflage  ftnb  gebörrte  ßungett  ober 
gcbbrrte  SJratwürfle  am  befien. 

■ 

* 

146.  ©roccoli,  ©profett  ober  ©doofen 

»om  SBittterf  oljl. 

SBenn  im  grühjahr  ber  abgeblätterte  SBmter» 
fohl  wieber  treibt,  werben  bic  ©proflen  abgebrochen, 
man  flaubt  unb  wäfcbt  fte  fauber,  brühet  fte  ein 
wenig  in  gefabenem  SSBaffer  ab , legt  - fic  hernach 
in  falteS  SBaffer  unb  läflt  fte  in  einem  ©eiber  wie» 
ber  ablaufen. ; Unterbeffen  läflt  man  in  einem  §uf* 
bafen  ein  ©tücflein  JButtet  vergehen,  rojlet  ein. 
|>aar  SbffelooU  SJtehl  nur  hellgelb  hinein,  rietet  \ 
e§  mit  guter  gleifcbbrühe  an,  thut  SJtufcatenblüthe 
unb  ein  wenig  Pfeffer  unb  ©aij  baju,  legt  bann 
bie  ©profj en  in  bie  gleifcbbrühe  unb  läft  fte  red)t 
weich  fodijen.  SSJtan  barf  aber  nicht  »iel  rühren, 
unb  nur  fcbütteln,  bamit  fie  fch&n  gan$  bleiben. 
SSor  bem  2lnrichten  oerrührt  man  etliche  ©erbot* 
tem  mit  jwei  ©fjloffelooU  - faurem  9tahm,  thut 
ton  ber  35 ruhe  etwas  baju  unb  rührt  fte  in  einem 
9>fännlein  auf  Sohlen,  bis  es  recht  heiß  ifi;bann 
wirb  baS  ©ernüjj  angerichtet  unb  bie  33rühe  bar» 
übet  gethan. 

147.  . ©dfjttittfobl  jtt  fodhctt.  - 

SJtan  flaubt  unb  wäfcbt  ben  ©cbriittfobl  fauber 
unb  brüht  ihn  wie  ben  Äohl>  wenn  er  weich  ifl> 

5R.  gränf,  Äocp.  3.  Stufl.  _ % 
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■ gießt  man  ihn  burd)  einen  ©eiher  ab , fc^ütfct  fal* 
te§  2Baffer  barauf  unb  brücft  ihn  feft  au$ , hatft , 
ibn  fein,  rojiet  5Ef?el>I  in  SSuttec  ober  ©chmalj  fd)on 
gelb,  tf>ut  baS  ©ehacfte  bajn,  laßt  eS  nod)  ein 
wenig  mitvojien,  rührt  e$  bann  mit  fiebenber  gleifch* 
fcrühean,  laßt  itjn  noch  eine  halbe  ©tunbe  fochen 

unb  thut  ©al$,  ein  wenig  Sngwer  unb  Pfeffer  ba$u.  • 

' « 

m.  ( A 

♦ 

148.  ©ptuat  Jtt  Eodjett. 

v * 

' SKan  flaubt  unb  wafdtf  ihn  wie  ben  ©dmitt* 
fohl/  nur  barf  er : nicht  ju  lange  brühen.  «Kan 
gießt  ihn  in  einem  ©eiher , ober  £>urchfchlag  ab, 
fcbüttet  falteS  SBaffer . barauf  unb  brücft  ihn  fefi  < 
au§,  hatft  ober  wiegt  ihn  fein,  laßt  in  einem  guß= 
hafen  ein  ©tücf  Sßutter  vergehen,  rojiet  einen  ßof* 
felooU  fchoneS  SJiehl  unb  einen  SbffelooU  ©emmet* 
mehl  fchön  gelb,  thut  ben  ©pinat  baju  unb  laßt  ihn  • 
nod)  mttbampfen.  SBenn  e§  ©d>nittlaud>  gibt,  fo 
fdmeibet  man  fold>en  fein  unb  bdmpft  ihn  aud) 

• mit,  thut  ein  wenig  ffliufcatenblüthe  unb  Pfeffer 
baju,  rührt  e§  mit  gleifchhrühe  ober  gefallenem 
SGBaffer  an,  läßt  e§  eine  halbe  ©tunbe  fochen  unb 
richtet  ihn ; an.  2£ud>  iji  ber  ©pinat  fehr  gut, 
wenn  man  ben  brüten  ober  bierten  SSheil  ©auer* 
ampfer  baju  nimmt.  Sur  Auflage  nimmt  man 
gebgcfene  ©er,  auch  Omeletten  ober  Äarminaben  . 

" (Äarbonaben).  ©ibt  e§  feinen  ©chnittlauch,  fo  wirb  • 

eine  Swtebel  mitgebdmpft. 

•*  y 

» r * 

I 

- 
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149.  Gefüllter  ©pinnt  obcrS&angolbßs 

Blätter. 

» * 

$ieju  nimmt  man  - grofe  (Spinatblätter,  brüllt 

jie  mit  ftebenbem  2Bafferf  an,  legt  fte  auf  einen 

Seiber,  bafj  fte  ablaufen.  Unterbeffen  macht  man 

eine  gülle  wie  ju  ben  gefüllten  tauben,  legt  jwei 

©pinatbldtter  in  einanber,  tbut  einen  (Sfloffelootl  • ' 

©efüH  barauf,  wicfelt  eß  gut  ein  unb  legt  fte  auf 

eine  flache  Slnnfchüffel,  biß  fte  »oll  ijt.  ©ann 

»irb  ftebenbe  gleifchbrühe  baran  gegoffen  unb  bie 

jintterne  ©chüffel  jugebecft  auf  bie  Äohtyfanne . 

gefefjt.  SSJenn  bet  gefüllte  (Spinat  eine  S3iertel* 

funbe  gefodtjt  bat,  wirb  9M)t  in  S5utter  beUgelb 

geröfiet,  mit  ein  wenig  Sleifchbrühe  angerübrt  unb 

nebjl ' ein  wenig  SJlufcatenblütbe  unb  <Salj  in  ei* 

nem  f leinen  gufhdfelein  aufgelöst,  @he  man 

ben  Spinat  ju  £tfche  gibt,  tbut  man  bie  ISutter* 

fofe  batüber. 

• # 

• . x » • * ■ ^ * 

' * 0 

150.  ©anerfrant  ?u  fachen. 

2Benn  baß  Sauerfraut  noch  neu  unb  nicht 
ju  fauer  ijt , wirb  eß  jugleid)  mit  faltem  SBaffet 
ober  halb  2Bajfer  unb  halb  ^leifdjbrüfjc  jum  geuer 
gefegt;  ijt  eß  fcbon  alt  unb  fauer,  fo  wirb  eß  vor* 
her  auß  frifcbem  SBaffer  außgewafchen  unb  aud) 
mit,  faltem  2Baffer  jum  §euer  gefegt,  ©aß  .Kraut 
»erliert  an  ber  garbe,  wenn  eß  ftebenb  .gugefefct 
wirb , aber  • anbaltenb  muf  baß  geuer  brennen> 
bamit  baß  .Kraut  halb  focht.  @ß  ijt  gut,  wenn 
man  baß  Schmalj  gleich  baju  thut,  eß  focht  ftch 
Weicher,  eß  mag  nun  ©anß  * ober  Schweinefett. 

S 2 . ' - 
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fei>n;  auch  frifd)e§  Sfterenfett  i(l  gut  im  Traufe 
SBenn  eS  eine  ©tunbe  gelobt  f)at,  wirb  baS  gleifch 
in  baS  Kraut  gelegt;  tjieju  fann  man  frtfdjeS , ge* 
fal$ene§  ober  gebörrteS  ©cbweinefleifch  ‘ nehmen, 
auch , 9tinbfleifch  ift  gut  barimten.  SCBenn  fid>  bie 
£3rüt)e  eingefocht  hat,  muß  ftebenbeS  SBaffer  ober 
gteifd)brül)e  an  baS  Kraut  gegoffen  werben,  fonfl 
wirb  eS  ftarr.  Sine  ©tunbe.  »or  bem  2fcricbten 
fann  nach  JBelieben  ein  ©la§  SSBein.  baran  gegoffen, 
ober,  barnacb  eS  »iel  ober  wenig  Kraut  ift,  jwei 
bis  vier  fauerliche  2lepfel  gefchölt,  in  ©chntfce  »er*  ' 
fchnitten  unb  auf  ba§  Kraut  gelegt  werben,  baf 
ftc  bampfen.  SSor  bem  Anrichten  werben  bie  tlepfel 
»errührt  unb  ba§  Kraut  wohl  unter  einanber  ge* 
macht,  bap  man  nichts  fleht;  ftc  geben  bem  Kraut 
einen  guten  ©efd>macf.  Sieben  ^erfontn  ben  3wie* 
fcelgefchmacf,  fo  wirb . eine  ©tunbe  »or  bem  2Cnri<h* 
ten  eine  Swiebel  redjt  flein  gefchnitten,  in  ©djmatj 
ganj  weip  gebampft,  bann  ein  ^Rührlöffel  »oll  SDteht  • 
baju  gerührt,  ein  flein  wenig  mitgeröjtet,  an  ba§ 

^raut  gethan  unb  »oHenbS-gefodjt. 

• , « 

151.  ©anerfrattt  mit  £edjt. 

/ 

■ , 3tn  gafitagen  wirb  fcaS  Kraut  mit  SSutter 
gefocht;  auper  biefen  wie  gewöhnlich.  Sine  ©tunbe 
»or  bem  Anrichten  wirb  ber  Qe<$)t  abgejehuppf,  ge* 
wafchen,  in  ©tüdfe  jer  fchnitten  unb  in  ©aljwaffer 
abgefotten,  bann  bie  «Spautbaoon  gethan,  bie  ©rö* 
ten  forgfaltig  herausgenommen  unb  ber  ^>ed)t  in 
fleine  ©tüdtein  »erjupft;  ber  Kopf- bleibt  ganj.'  ' 
3u  jwei  $>funb  £echt  nimmt  man  einen  halben 
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©Joppen  füßen  Kahm  unb  »{er  Cot^  frffd^c  ©ut* 
ter,  laßt  folche  ^ergehen,  rüljrt  bann  ben  fußen 
0?af>tri  baran , tbut  baS  .Kraut , welches  recht  ein« 
gefönt  fepn  muß/  ju  bem  9?ahm  unb  mifcpt  eS  - 
»of)(  unter  einanber.  9t un  nimmt  man  bie  ©chußel, 
in  ber  baS  .Kraut  mit  jU'SEifcfye  gegeben  wirb,  gibt 
eine  Sage  .Kraut , bann  £ed)t  unb  fo  fort/  bis 
aHeS  auf  ber  ©chuffel  iß.  Sie  lefcte  Sage  muß’ 
Kraut  fepn;  bann  wirb  ber  £echtfopf  in  ble  SDtitte 
auf  baS  .Kraut  geßecft,  geriebenes  ©emmelmehl 
barauf  geßreut,  mit  bünnen  (Schnitten  SButter  be* 
legt  unb  in  ben  ©ratofen  geßellt,  bis  baS  Kraut 
gelb  getanen  iß.  goreUen  fann  man  wie  Rechte 
baju  braunen. 

- 152.  ©arnirteS  <2aucrfrant. 

SaS  ©auerfraut  wirb  wie  gewöhnlich  gefönt 
mit  SKtnb  * auch  frifcpem  ober  geborrtera  ©chweine« 
fleifd)  unb  einem  ©laS  SBein , -bann  fdjneibet  man 
rot)eS  Kraut,  wie  ©auerfraut,  fodjt  fotdjeS  mit 
SBein,  SSeineffig,  ©al$  unb  §ett  recht  weich;  m*> 
jwifcpen  bratet  man  einen  gefpicften  #aafen  unb 
focht  einen  ^>ed)t  in  ©aljwaffer  ab  unb  tf>ut  alle 
bie  ©raten  heraus.  Sann  f>adft  man  gefönten 
©chinfen  mit  auSgegrdreten  ©arbeiten  fein  unb  be* 
ßreidjt  ein  Kaßerol  mit  S5utter,  beßreut  eS  mit 
©emmelmehl,  belegt  ben  ©oben  mit  ganjen  Kapern, 
©arbeiten  unb  gefßjnittenem  ©cbinfen.  hierauf 
©auerfraut , bann  ben  Raufen,  hierauf  baS  roh  se* 
lochte  Kraut,  bann  ben  £echt,  unb  auf  biefen  wieber 
©auerfraut.  9tun  ßellt  man  eS  auf  Sohlen,  läßt  eS 
an^iehen,  ßiirjt  eS  um,  unb  trägt  eS  auf  ben  Sißh- 
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153.  Bttcf  ererbten. 

£)en  Stotferetbfen  jieht  man  bie  $äben  ab,. 

‘ wäfcfyt  fte  unb  läßt  in  einem  gußhafen  äButter  heiß 
werben , t^ut  • bie  (Srbfen  hinein , nebfl  ©alj  unb 
* flein  gefchnittenem  ^eterfilienfraut,  unb  läßt  e§ 
bämpfen,  bis  bie  (Srbfen  weich  ftnb,  bann  wirb 
ctwa§  Sölehl  eingejtreut.  ^>at  bkfeS  angejogen,  fo-  . 
wirb  Sleif<hbrühe  baran  gegoffen,  ein  wenig  Pfeffer 
unb  Sngwer  hinein  gethan,  auch  baS  gleifcb,  bann 

läßt  man  eS  noch  eine  gute  halbe  ©tunbe  fochen. 

* ' « 

' • 154.  ©efSUteS  Srant.  . 

-9 

' . SDlan  nimmt  einem  großen  platten  Krauts* 
fopf  bie  äußern  jwölf  äBlätter  behutfam  ab , baS 
$crj  unb  bie  übrigen ' innem  äBlätter  werben  ab* 
gefchnitten  unb  fein  gehacft,  ober  mit  bem  SGBie*  ' 
gemeffer  gewiegt,  bann  in  äButter , ober  heilem 
©chmalj  in  einer  tneffingenen  Pfanne  ober  einem 
Sußhafen  gebämpft  .(benn  in  einer  eifernen  Pfanne 
wirb  baS  tlraut  grau),  bie  äBlätter  werben  in 
fodjenbem  SGBaffer  eine  Minute  lang  gebrüht,  bann 
behutfam-  auS  bem  SGBaffer  genommen  unb  mit  fal* 
tem  SGBaffer  abgefloßt.  9Ran  legt  fte  auf  \ einen 
SDurchfchlag,  baß  baS  SGBaffer  baoon  abläuft.  £>ie 
güUe  wirb  auf  folgenbe  TCrt  gemalt:  3u  einem 
.StrautSfopf  für  »ier  bis  fedjS  äPerfonen  nimmt  man 
«in  $Pfunb  ätalbfleifch  unb  »ier  Soth  frifcheS  Wie* 
renfett ; gibt  eS  fein  Jfalbfleifch,  fo  wirb  ©chweine* 
fleifch  genommen,  auch  fann  »on  übriggebliebenem 
•Braten  genommen  werben.  2>aS,  gleifch  wirb  fein 
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geäfft,  bann  gefallen  unb  mit  SJtufcatenblütbe 
unb  einet  SJtefferfpibnoU  Pfeffer  gewürgt,  brei  ^>anb* 
ooU  ©emmelmebl  wirb  in  ©cbmalg  gerüjiet  unb 
nebji  bem  gebämpften  «Kraut  unb  gebadten  gleifcb 
mit  fünf  ©ern  unb  einer  SS^eetaffe  noH  füpern 
Stabtfi  angerübt;  hierauf  tegt  man  -in  eine  flache 
©Rüffel  fed)§-  gaben  non  gebrebtem  leinenen  ©am _ 
über  ba§  • .Kreug  unb  fd>ranft  fte  in  ber  SJtitte ; 
ba§  ©nbe  ber  gaben  muß  aber  auf  jeher  ©eite 
über  bie  ©cfwffel  binau§bdngen;  auf  btefe  gaben 
legt  man  in  ber  SJtitte  bei:  ©cbüffel  eineö  non  ben 
größten  SBldttem,  neben  l^mm  legt  man  bie  übri* 
gen  SSldfter,  fo  bap  ber  £)bertbeil  non  jebern.SSlatt 
unten  auf  bem  erften  S3latt  gufammenfiöpt  unb 
bie  Stippen  über  ftdb  feben. ' • £)ie  gülle  wirb  wobl 
burdb  einanber  gerührt  unb  bie  aufgepeHten  SSlatter 
eingefüUt;  bann  wirb  wiebet  ein  ®tatt  barauf  ge* 
legt,  bie  in  bie  «£>6be  jiebenben  33latter  werben 
mit  ben  .ipdnben  einwärts»  gebrüdt,.  baß  fte  wieber 
bie  gorm  eine§  «KrautfopfS  befommen;  nun  wirb 
nod>  ein  Sßlatt  bärauf  gelegt  unb  bie  gaben  wer* 
ben  . oben  alle  gufammen  gebunben;  in  einen  gup* 
bafen  wirb  ein  Äreug  non  bünnen  ^oljlein  gelegt 
unb  ber  ÄrautSfopf  barauf.  Stun  gieft  man  fo 
niel  ftebenbe  gleifcbbrübe  baran , bap  bie  SSrüpe 
halb  über  ben  .Kopf  gebet ; ber  gupbafeh  wirb  mit 
einer  paffenben  ©türge  gugebedt.  fStan  gibt  ibm 
unten  unb  oben.©lutb;  boeb  niept  gu  fiarf.  £>er 
Kopf  mup  gwei  ©tunben  foeben.  ©ine  halbe 
Stunbe  nor  bem  Tlnridbten  rofiet  man  einen  Stübr* 
Ibffel  nollSJtebl  febon  gelb  in$8utter  obcr©cbjrJ* 
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rü^rt  biefeä  mit  ber  förühe  »om  KrautgEopf  an/ 
tbut  ein  wenig  ^Pfeffer  unb  «Kugcatennufj  ober 
fölütbe  hinein , unb  laft  e§  auffochen.  ©ollte  ftd> 
bie  ©ruhe  ju  fiat!  etngeEocht  haben,  fo  wirb  greift*  ' 
brühe  nachgegoffen.,  2Benn  man  ben  Kopf  anrichtet, 
hebt  man  ihn  mit  einem  breiten  ©ehaufelein  auf 
bie  ©dmffel,  fdmeibet  bie  gäben  ab,  -gießt  bie  «Brühe 
. neben  herum  unb  gibt  ihn  ju  Sifche.  «Kan  fann 
ihn  mit  ober  ohne  Auflage  geben,- wie  e§  beliebt. 

155.  ©cffillteS  firant  auf  fftrgere  9trt» 

©S  wirb  ein  groffeä  Krauthaupt  genommen, 
bemfelben  ber  2>orfchen  ? auSgelöfft  unb  ba§  .Kraut 
auSgehohlt,  bi§  auf  bie  duffer jien  brei  ©lätter; 
bann  in  jtebenbem  «Baffer,  wie  ba§  erfl  befchrie* 
bene,  gebrüht,  mit  Faltern  SBafferwieber  abgeflößet, 
auf  einen  ©urcbfcblag  gelegt,  baf  baS  SGBaffer  ab»’ 
läuft;  bann  wirb  eS  auch  mit  ber  nämlichen  güUe, 
wie  baä  ©rfibefchriebene,  gefüUet,  gut efct  wirb  ein 
•Krautblatt  barauf  gelegt,  mit  gäben  gebunben  unb 
in  einem  gußhafen,  beffen  ©oben  unten  mit  bün* 
nen  ©pecEfcheiben  ober  bünnen  £öljlein  belegt  Wer* 
ben  muß,  mit  einem  ©chöpftöffefooll  gleifcbbrübe, 
<mf  Sohlen  gefielft.  ft  muß  langfam  Eochen; 
gtbt  man  oben  unb  unten  ©lutf),  barf  e§  unten 
ni<ht  ju  jiar!  ferjn.  ©ine  halbe  ©funbe  »or  bem 
Anrichten  wirb  ein  Kochlöffel  »oll  «Kehl  in  «Butter 
ober. heißem  ©chmalj  geröflet,  mit  ber  SStühe  »om 
Kraut  angerühret,  «Kufcatenblütbe  unb  Pfeffer  hin* 

. eingethan.  ©oXlte-  ftcf)  bie  «Brühe  gu  ffarE  einge* 

's£A^a6ett''  w,rt>  Sleifchbrühe,  ober  tn  beten 

T « » « 
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Ermangelung  rin  wenig  SBaffet  baju  gegoffen  unb 
nod)  root)l  aufgelöst.  ©ei  bem  Anrichten  werben 
fcie  gäben  weggenommen/  bie  ©ruhe  neben  bem 
Jfopf  in  bef  ©d)üffel  angerid;tet , unb  baS  Äraut 

allem  ober  mit  einer  Auflage  gegeben. 

/ 

156.  ©efftllteS  Ärantrfutt  Ärcbfen. 

25a§  Ärauthaupt  mag  nad)  ©elieben  mit  ©lat* 
tem , ober  auSgeboblt  werben.  £>te  güHe  ifi  fol* 
genbe : 5ß?an  ftebet  20  bis  25  Ärebfe  > nad)bem 
fte  groß  ftnb,  „ brid)t  bie  ©chwänje  unb  ©cpeeren 
auS  unb  fyadt  fre  Kein,  ba§;  Uebrige  non  ben  itreb* 
fen  wirb,  nad)bem  bet  SJtagcn  unb  baS  ©ittere 
toeggetfjan  worben,  aHeS  flein  gefioßen  unb  in  ei* 
nem  ©tertelpfunb  ©utter  geroflet,  bis  bie  ©utter 
rotb  ijt,  bann  wirb  fte  burcb  ein  Sud)  ober  ©eiber 
burdjgepreßt,  bie  $älfte  baoon  wirb  gut  SRtld)  ge* 
nommen , oon  jwei  SJiildbbroben  wirb  baS  tfeujjere 
abgerieben  unb  ba§  innere  in  SJiilcb  eingeroeidjjt. 
SBenn  bie  itrebsbutter  befianben  ober  hart  ifi,  wirb 
fte  mit  jwei  ganjen  Eiern  unb  jwei  lottern  abge* 
rührt,,  wenn  biefeS  gefcbeben,  fo  wirb  ber  SEBeef 
fefl  auSgebrüd t , oier  ßotb  SDtanbeln  werben  abge* 
gogen  unb  fein  gefiofjen;  bann  wirb  <aUeS  wohl  - 
unter  einanber  gerührt,  mit  ©alj  unb  geflogener 
©ufcatenblüfbe  gewürgt  unb  baS  Jtraut  eingefüUt. 

2fat  befien  ifi  eS , . wenn  man  eS  in  einen  ©acP* 
ober  ©ratofen  fieUet.  2)aS  ©efdjirr,  eS  ,fep  Äaf* 
ferot  ober  ein  runber  irbener  gornt,  wirb  bid  mit 
ÄrebSbutter  befinden  unb  fd)6n  gelb  gebaden.  ' 

3ur  ©ru^e  nimmt  man  bie  noch  übrige  ÄrebS* 

* \ 
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burter,  etwas  SJhtfcafenblütbe  unb  ein  wenig  Pfeffer. 
S3ei  bem  Anrichten  werben  brei  (Sierbottern  an  bie 
33rübe  gerührt,  unb  baS  Äraut  entweber  mit  «RrebS* 
fcbwdn^en  ober  fonfi  feinen  Äarminaben  (Jtarbo* 

naben)  belegt. 

* * » • 

157.  firatttJadjen  gtt  madjett. 

. '(Sin  ilrautbdupttein  wirb  abgebtattert , bie 
jiarFen  Stippen  ber  SSlätter  baoon  gefebnitten , bann . 
gewafeben  unb  mit  ftebenbem  SBaffer  angebrübf. 

. Sftun  wirb  baS  .Kraut  fejt  auSgebrücft  unb  Flein 
gebaeft  unb  mit  einer  gebauten  ober  fein  gefebnit* 
tenen  Swiebel  in  SSutter  ober  ©ebmalj  weich  ge* 
bdmpft',  ein  $Pfunb  .KalbS*  ober  iDcbfenlebet  wirb 
gefotten;  wenn  fte  Falt  ift,  auf  bem  Steibeifen  ge* 
rieben,  ein  S3iertelpfunb  frifcbeS  Siinber*  Vieren  fett, 
ober"  noch  beffer  oier  ßotb  9JtarF,  ober,  wenn  bte* 
feS  nicht  ju  haben,  ein  SSiertelpfunb , frifeber  ober 
burrer  ©pec!  baju  gebaut,  gür  jwei  ober  brei 
.Kreujer  SBecF  wirb*  in  SBaffer  eingeweic^t , bann  •„ 
wirb  er  fefl  auSgebrücft,  gehöriges  <Salj,  ein  we» 
nig  SÖZufcatenblütbe  unb  Pfeffer  baju  getban,  unb 
mit  oier  ©ern  unb  einer  SSbeetaffe  »oll  füfiem  Siabtn 
wohl  unter  einanber  gerührt.  Sie  SBrafpfanne 
ober  ein  fonft  beliebiges  ©efdgrr  wirb  bief  mit 
. SSutter  befinden,  baS  ©efebirr  mit-  ganjen.ober 
gebdbten  .Krautbldttern  belegt,  bie  Sülle  baraiif 
getban  unb  wieber  mit  ^Blattern  hoppelt  belegt. 
SBenn  bie  obern  SSldtter  ju  braun  werben  foÄten, 
nimmt  man  fte  weg,  ehe  man  ben  Äudben  $u  * £i* 
f4>*  flibt.  ©*  wirb,  wie  ein  £eberfud)en , im  S3rat* 
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ober  83a<fofen  gebaefen.  ©§  tfl  wobt  ju  tninfen, 
bap  bie  SSIatter , womit  bie  gülle  bebeeft  'roirb, 
auch  mit  S3utter  befinden  werben  muffen. 

9 

158.  Äraittwfirfte. 

" f 

Siefe  gibt  man  gewöhnlich  für  ein  2£benb* 
gemüfe.  .ßrautblatter  t>on  mittlerer  ©tope  wer* 
ben  in  ©aljwaffer  ein  wenig  gebrütet,  bann  mit 
faltem  fZBaffer  abgeflop et , - auf  einen  Surcbfcf)lag 
gelegt,  bap,  fte  wol)l  abtroefnen,  b^rauf  werben 
bie  SBlatter  einzeln  - gefüUet , auf  bie  2lrt,  wie 
man  ben  ©pinat  füllet,  nur  bap  man  bem  Äuaut* 
blatt  bie  fsorrn  einer  Sratwurft  gibt.  Siefe  2Bür*x 
fle  werben'  alSbann  in  einem  flachen  gupftafen 
mit  guter  gleifcb  * ober  Äreb§brübe  gefodjt ; nimmt 
man  gteifcf)brüf)e,  fo  wirb  9)ief)t  in  ffiutter  über 
<5cf)mal$  gerofiet  unb  eine  SSierteltfunbe  bot  bem 
testen  mit  ber  SSrübe  artgerüfyrt,  bap  e§  noch 
fo<ben  fann;  ifl  e§  aber  .KrebSbrüfye,  fo  wirb  biel 
Semmelmehl  ^incingeflreut , bap  bie  SSrüfje  bicE  * 
genug  wirb;  auch  ein  ßöffelooll  • .Krebsbutter  wirb, 
nebfl  ein  wenig  SDtufcaten  unb  Pfeffer,  bweinge* 
tl)an,  unb  wenn  eS  jufammen  auffod>t , fo  ftnb 
bie  2Bürfie  fertig.  NB.  Sie  gülle  wirb  gemacht, 
wie  ju  einem  gefüllten  .Kraut ; bie  SBürfle  aber 
werben  in  SSutter  gelb  gebraten , ■ bann  nebfl  bet 
ÄrebS*  ober' gleifchbtühe  baran  gegoffen,  wenn 
bie  SEBürfie  garbe  buben.  Sie  SSutter  wirb  ab* 
gegoffen,  ehe  bie  S3rül;e  baran  fommt.  ■ 
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t 159.  S&cifcS  ficant  mit  Staijut. 

SKan  fdjneibet  »on-.  bern  -Kraut . bfe  jiarfet» 
Stippen  fauber  heraus,  n?dfd>t  folcheS  unb  brütet  eS 
in  ©aljwaffer,  ober  nicht  ju  weich.  £>ann  wirb 
ein  ©tücf  SButter  auf  -Kohlen  gejiellt  unb  baS  ge* 
h«<fte  «Kraut  barinnen  gebdmpft.  SEBitt  man  eS 
gut  wachen , fo  floßt  man  brei  $oth  abgewogene 
unb  fein  geflogene  fuße  SDtanbeln;  beliebt  biefeS 
nicht,  fo  wirb  flatt  -ber  SJZanbeln  feines  SDZehl  trr 
baS  Kraut  gefireut,  bann  fußet  Stöhnt,  ober  auch 
nur  gute  fuße  SJlilch  an  baS  Kraut  gerührt,.  bis  . 
eS  hie  rechte  2>icfe  hat.  Stimmt  man  SJZanbeln, 
fo  tt>ut  man  SDtufcatenblüthe  an  baS  Kraut;  nimmt 
man  aber  SDZehl,  fo  wirb  nur  Pfeffer  genommen.  ’ 
SBernt  baS  Kraut  eine  halbe  ©tunbe  nadh  bem 
Kämpfen  gefocht  hat,  fo  iß  e§  fertig.  SJZan  gibt 
-Karbonaben  ober  Stolletten  jur  Auflage. 

/ \ 

160.  SBaperifdjeS  Ävant. 

Sür  fed)S  $Perfonen  nimmt  man  jwei . große 
KrautSfjdupte , fchneibet  eS  etwas  ßdrfer,  als  wum 
fauern  Kraut;  boch  nicht  ju  breit.  Sn  einem 
Sußhafen  wirb  ©anS  * über  ©ehweinefchmalj  ganj 
heiß  gemacht,  unb  baS  .Kraut,  nebß  einer  großen 
Swiebel,  barinnen  ganj  gelb  gebdmpft;  man  muß 
aber  wohl  tlcbt  haben,  baß  !fich  baS  Kraut  nicht 
anlegt.  Sß  eS  weich,  fo  wirb,  nachbem  eS  oiel 
ober  wenig  Kraut  iß,  ein  ober  jwei  ©ßlhffclooB 
^leht  hinein  gefireut;  hat  biefeS  angewogen,  fo 
*wrb  ein  ©laS  SBein  unb  ein  ©chopflbffelooU  gute 
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ftebenbe  Sleifdbbröbe  baran  gegojfen,  SJtofeaten* 
btötbe  unb  Pfeffer  baran  getban ; gefaben  wirb 
baS  .Kraut , . wenn  e3  jurn  geuer  gejieUt  wirb. 

Die  ©ruhe  muß  gan$  furj  fctjtt ; auch  ift  eS  gut,  . 
nenn  ein  ©tucflein  3ucfer  in  einem  eifetnen  $Pfänn* 

. lein  gebrannt  unb  an  baS  .Kraut  getban  wirb , ebe 
btt  SBein  baran  fommt:  eS  erhöbet  garbe  unb 
©efebmaef.  SBenn  baS  .Kraut  noch  eine  f>albe 
' ©tunbe  gefoebt  bat,  wirb  eS  ju  SEifcb  gegeben, 
©an  gibt  &u  biefem  ©emiiße  halbgebratene  junge 
Sauben,  wilbe  ober  jabme  ©nten,  ober  balbge* 
täucberteS  ©cbweinefleifcb , ober  Äarbonaben  oon 

©ebweinefkifeb. 

» * 

161.  dtotjjeS  Ärattt. 

• SBirb  auch,  wie  jurn  baperifeben  Kraut,  jart 
gefebnitten , bann  ein  ©laS  t>oU  Achter  SBeinefftg 
barüber  gegoffen  unb  gehöriges  ©alj  baran  ge* 
tban.  2tlöbann  wirb  in  einem  gußbafen  halb 
©an§*  unb  halb  SiinbSfcbmalj  beif  gemalt  unb 
baS  Kraut  weid)  barinnen  gebämpft;  audb  gießt 
man  einen  ©cböpflöffelooU  gute  gleifdjbrübe  bar* 
an,  eS  muß  aber  baS  Jtraut  wohl  eingefodbt  wer* 
ben.  ©ollte  eS  nicht  fauer  genug  ferm;  fo  wirb 
nod)  ein  wenig  ©fftg  natbgegoffen.  SSot  bem  2ln* 
richten  wirb  eine  SSiertetmaaS  biefer  faurer  9?abm 
baju  getban;  iß  biefer  nicht  ju  haben,  fo  wirb 
©ebl,  wie  bei  bem  baperifchen  Kraut,  eingeftreut  - 
unb  mitgebampft.  SSei  bem  Anrichten  werben 
»ier  bartgefottene  ©ier  in  ber  SDiitte  oon  einan* 
bet  gefebnitten  unb  in  ber  SJiitte  beS  Krauts  ein 
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@tem  gelegt;  fo  baß  ba§  ©elbe  unter  fid>  fte* 
bet.  3>r  9lanb  ber  ©Rüffel  wirb  mit  ©chin* 
fett  ober  SBürfien  belegt/  unb  an  Safttagen  mit 
gifchftöfilein.  : ' 


162.  ©ftfeS  Äfvaut  auf  gemeine  Stet. 

• £>a§  .Kraut  wirb  gefdjnitten,  wenn  bie  gtü* 
nen  unb  unreinen  83lätter  weggenommen  finb> 
bann  wiirb  e§  gefallen  unb  mit  ftebenbem  SBaf* 
fer  jum  geuer  gejteltt.  SBenn  e3  eine  ©tunbe 
gefo^t  tjat,  wirb,  wenn  baS  .Kraut . noch  oiele 
JBrübe  b^ben  foUte,  baoon  abgegoffen,  Rammet* 
ober  ©cbweinefleifcb  baju  gelegt  unb  ein  ©ßlöffel* 
ooE  .Kümmel  ba$u  gefban.  2BiU  man  ba§  .Kraut 
febön  gelb  haben,  fo  wirb  mit  bem  9J?ebt,  wel* 
<he§  man  eine  ©tunbe . nor  bem  2£nrid)fen  tn  . 
©cbmalj  rojiet,  ein  ©tücflein  3u<fer  mitgerößet, 
mit  ber  Ö3rübe  bom  ©emüße  baS  9Jlebl  ongerübrt, 
eine  SKefferfpik  ooE  Pfeffer  hinein  gethan  unb  baS 
Äraut  noch  wobt  gefoebt. 


163.  ©cf ttlltce  3S tefittg. 

Sftan  pu|et  non  bem  SBirfing  bie  äußern 
unreinen  SSldtter  ab,  febneibet  bie  Stippen,  wo 
fte  erhöhet  ftnb,  banon;  fchneibet  ba§  4j>erj  jur 
§üEe  au§  unb  brühet  bie- 2Birftng$ß6cfe  in  jte* 
benbem  SBaffer;  nur  muß  man  Sicht  höben',  baß 
er  nicht  ju  weich  wirb,  fonft  jerreißen  bie  33 tat* 
ter.  3Me  güEe  wirb  gemalt  wte  ju  ben  ÄrautS* 
böuptern.  UebrigenS  wirb  ber  .SGBirfing  auch 
gemocht  unb  gefüllt  wie  baS  Äraut, 
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164.  äSfrffng  orblttatr  jtt  Focbctt. 

f * 

SDie  äuffcm  unb  unreinen  SStatfer  werben 
eben  fo,  wie  gu  bem  gefüllten  SBirfing , abge* 
pufct,  bann  ju  t>ier  ober  fecb§  feilen  jerfäjnit* 
tra , halbem  . bie  ©tbcf e groß  ftnb , bann  wirb 
bec  SBirfing  gewafdjen  unb  mit  fiebenbem  SBaf* 
f«  jum  geuet  geftellt.  Ueberbaupt  wirb  jebeö 
grüne  ©emüße  mit  fiebenbem  SBaffer  gurn  §euer 
gejteüt,  eS  erhalt  bie  grüne -^arbe^  beffer;  aucb 
tragt  e§  baju  bet,  wenn  ba§  ©emüße  jugebedt 
Fod>et  unb  nicf)t  guoiel  in  einen  $äfen  fommt. 
Benn  nun  ber  SBirfing  gebrüht  ijt,  legt  man 
fyn  auf  einen  £)urd)fd)tag , floßt  ifm  mit  frifdjem 
. Baffer  ab , - läßt  iF>n  ablaufen  unb  bereitet  un* 
terbeffen  bie  S3rüt>e.  Sn  einem  ^ufbafen  werben 
mit  einem  ©tücflein  SSutter  ein  ^paar  Äod)l6ffcl* 
#oIl45Rebl  t)od>gelb  geröjtet,  biefeS  mit  gleifcbbrübe 
angerüljrt,  Pfeffer  unb  Sngwer  bineingetban , bann 
ber  SBirfing  bebutfam  fjineingelegt;  wenn  er 
nod>  eine  gute  Ijalbe  ©tunbe  gelebt  f)at,  tji  er 
fertig.  9Jtan  fann  nun  nach  SSelieben  ba§  ju  bem 
©emüße  befitmmte ' gteifcf)  mit  bem  SSBirftng  fo* 

$en,  ober  itarbonaben  baju  geben. 

■*  4 

165.  Gefällter  <2> «lat. 

SJtan  nimmt  großen  Äopffalat,  ber  SBolog* 
tiefer  rft  ber  tauglicpfie  baju,  fdjneibet  bie  äußern 
unreinen  SÖlatter  unb  SEBurgeln  ab,  wäfdj)t  ibn 
rein  unb  läßt  ibn  in  gefabenem  ftebenben  SQBaffer 
eine  2Jiinute  foeben,  bann  legt  man  ben  ©alat- 
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auf  einen  3!>urd>fd)lrtg , fl6ft  ibn  mit  Ealtem  2Baf» 
fer  ab,  lagt  eS  ablaufen,  legt  ben  ©alat  auf  eine 
flache  ©cbüffel  unb  breitet  bieSBlätter  febon  auS;  baS 
Smtere  .wirb  gebaeft  unb  mit  flein  jerfebnittenen 
Zwiebeln  in  SSutter  gebämpft.  Sie  güUe  wirb, 
wie  $u  bem  gefüllten  .Kraut  gemacht,  ber  ©alat 
mit  gefüUet  unb  mit  gefdjrinftem  S3inb * ober 
ßwirnfaben  gebunben.  9tun  werben  bie  ©alat* 
fiocflein,  eines  an  baS  anbere,  in  einen  flachen 
gugbafen  getban  unb  ftebenbe  gleifcbbrube  baratt 
gegoffen ; eS  barf  aber  ber  äSrübe  nidbt  viel  fepn; 
tu  einer  fleinen  ©tunbe  ftnb  fie  fertig,  ©ne  halbe 
©tunbe  t)or  bem  Slnricbten  werben , naebbem  es» 
»iel  ober  wenig,  ©alat  ijt,  ein  ober  jwei  3tubr« 
loffelrolt  Sföebl  in  ffiutter  bellgelb  gerofiet , mit  ber 
S3rübe  oom  ©alat  -febon  glatt  angerübrt , SJtuf» 
catenblütbe,  Pfeffer,  auch,  wenn  eS  notbig  fepn 
follte,  ©aij  baran  getban.  Sßem  eS  beliebt,  ber 
fann  auch  .KrebSbutter  baran  tbun;  bann  aber 
wirb  aud)  .Krebsbutter  in  bie  güüe  getban.  SBenn 
eS  binlangltd)  gefoebt  bat,  wirb  angeriebtet  unb 
bie  gaben  abgefebnitten.  SJtan  fann  ben  gefüll* 
ten  ©alat  allein  geben , ober  mit  einer  Auflage.  • 

166.  £atuf  enfalat. 

SJtan  blättert  bie  ©toefe  ab,  febneibet  bie 
größten  SRippen  berauS , pu£et  baS  dugere  unb 
obere  ©rune  an  ben  83lättern  weg  unb  wdfebt 
ben  ©alat  rein.  2ltsbann  wirb  er  in  gefallenem 
SBaffer  gebrübet , bis  bie  Stippen  weicb  ftnb , unb 
fräs  ftebenbe  SBaffer  ab»  unb  falteS  baran  gegpf» . 
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feit?  au§  biefem  wirb  ber  ©alat  wohl  auSgebrucft. 

Sn  einem  ’ Sugbafen  werben  etliche  ßoffeltjoll  9Jtebl 
in  33utter  gelb  gerodet,  bann  mit  §le'tfd)brtif)e  , 
angerübrt  unb  mit  SRufcatennug,  Pfeffer  unb  ©alj  • v 
gcwürjt  unb  ber  ßatufenfalat  barinnen  wohl  auf* 
gefod>t  5 auch  ift  e§  gut,  wenn  man  ein  ©laö 
SBeineffig  baju  nimmt,  ober  man  lägt  ben  Giftig  > 
»eg  unb  tftut  einen  halben  ©cboppen  fauern  3?abnt 
baju  unb  lägt  ba§  ©emüge  noch  eine  SSiertelflunbe 
mitfocben.  3u  biefem  ©emüge  gibt  man  SammS* 
jieifcb  ober  Äarbonaben  von  ©ebweinefleifcb. 


‘SJtan  fcbneibet  ober  bricht  baS  untere  sparte 
Dom  Hopfen  ab,  wäftbt'unb  brütet  ihn  in  gefal* 
jenem  SÖSaffer  weich,  lägt  ba§  SBafter  bur<h  einen 
©eibet  ablaufen  unb  bereitet  unterbeften  bie  ©ofe 
baju.  Sn  einem  Sugbafen  lägt  man  ein  ©tü<f* 
lein  SSutter  ^ergeben ,,  rübrt,  nacbbem  e§  viel  ober 
»enig  ©emüge  ift,  ein  ober  jwei  ßoffelvoU  feine? 
SRebl  hinein,  rbjiet  e§  nur  wenig  unb  rührt  e§ 
mit  guter  gleiftbbtübe  an,  tbut  SRufcatenblütbe 
unb  Sngwer  hinein  unb  lägt  ben  äpopfen  eine 
halbe  ©tunbe  mitfocben.  ©ibt  man  SEauben  ober 
ätalbfleifcb  baju,  fo  wirb  beibeS  vorher  abgefot* 
ten,  unb  entweber  ba$  gleifcb  vollenbs  mit  bera 
©emüge  gefod>t , ober  abgebräunt  alS  Äarbonaben 


167.  ^jopfengemüge. 
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168.  SortHfll  (©Inwcnfo^l)  Ot»C»  Äftf  Eo^U 

Karoiol  wirb  gefcpalt,  fo  Diel  otS  möglich 
ganj  gelaffen  unb  mit  einem  feigen  SReffer  alle 
fleine  SSldtter  unb  harte  ©cpaalen  fjerauSgenom* 
men.  Sjt  ber  Kdß  groß,  «erben  fed?§  bis  acht 
Steile  barauS  gemalt/  ifl  er  Hein,  nur  vier.  9Ran 
fiebet  ihn  in  ©atjwaffer,  aber  ja  nicht  5« 
bflg  er  nicht  jer  fallt:  baS  fiebenbe  SBaffer  wirb  ob* 
unb  falteS  baran  gegoffen.  Sn  einem  gußpafen 
wirb  feines-  SRepl,  fo  oiel  notpig  ifl / in  jergange« 
net  SSutter  nur  wenig  geröjlet;  baS  9Repl  muß 
ganj  weiß  bleiben.  • 50t an  rührt  eS  bann  mit  guter  , 
gleifcpbrüpe  an,  tput  SRufcatenblütpe  hinein,  laßt 
ben  gebrühten  Küßfopl  eine  SSiertelflunbe  fochen 
unb  richtet  tpn  fcpon  an.  3ut  Auflage  gibt  man 
geholfene  £üpner  ober  STauben;  auch  Karbonaben. 

»on  garS'Cgepacftem  gleifcp).  , 

• ✓ , % * 

169.  Äarulol  mit  ÄtebSfofc. 

S5er  Karmol  wirb  wie  bei  bern  erftbefcbrie* 
benen  hergerichtet.  SBenn  er  gebrüht  ifl,  wirb 
er  auf  bie  ©cpüffel  gelegt,  wo  man  ihn  mit. ju 
-5£ifchc  gibt,  gut  fech§  #erfonen  nimmt  man.  20 
bis  25  Krebfe,  fiebet  fie  wie  gewöhnlich  in  ©als* 
waffer  unb  bricht  bie  ©chwanje.unb  ©feeren 
auS,  bie  ©tp aalen  werben  fein  geffoßen  unb  mit 
fecpS  üotp  SSutter  gcroftet,  bann  burepgepreßf. 

. 9Rit  - einem  ©tücf lein  S5utter  wirb  ein  Kochlöffel 
»oU  SRepl  ganj  weißgelb  geroftet  unb  mit  ber 

KrebSbrüpe  ungerührt.  Unterbeffen  oerwellt  man 

, ¥ * 
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eine  «gmnböoll  oom  ©anb  gereinigte  SDtorgeln , ein 
$aar  Jtalbevpriefe,  auch  Trüffeln , wo  fte  ju  ha« 
ben  jmb;  ©chfengaumen  ift  auch  recht  gut  barin* 
nen.  25t'e  dtrebSfcbwdnje  werben  ber  ßdnge  nach 
m einanber  gefebnitten;  wenn  bie  SDtorgeln  grof 
jmb,  werben  fte  au#  entjwei  gefebnitten ; bet 
Sdjfengaumen , wie  man . ihn  ju  ©alat  fd)neibet 
SiefeS  alles  wirb  in  ber  ^rebäbrüfje  gefoebt,  ©alj 
trab  Sflufcatenblütbe  ^inetngetfjan.  25er  Äarüiol 
wirb  gelegt , bap  ber  .Kap  au§wdrt§  fiebt  unb : in 
bie.Stunbung  fommt;  baS  Stagout  in  ber  SOtitte 
ber  ©cbüffel  angeridjtet,  bie  ©ofe  barüber  ge* 
gojfen  unb  lapt  ihn  bann  jugebedft  auf  Noblen 

«uffoeben.  . . 

» . * 

•>  » 

2£nmerEung.  SEJZit  Stabrn  wirb  ber  .Star*' 
biol  auch  öfters  an  gafitagen  gefoebt,  bie  Suricb* 
(trag  ift  wie  bei  ben  Grrbfen,  nur  wirb  an  bie 
Stelle  bet  §leif<bhrübe  füper  Stabrn  genommen# 
matt  rojiet,  aber  nur  wenig  SJtebl  in  SSutter  ganj 
»eiplicbt,  rübrft  e§  mit  St  ahnt  an,  läjjt  ihn  un* 
ter  jietem  ■ Umrübren  gang  auffoeben  unb  richtet 
bie  ©ofe  über  ben  weiebgefoebfen  .Kar  mol  > an. 
®eborige§  ©alj  unb  SDtufcatenblütbe  barf  nicht 
öergejfen  werben.  - 

* • i 

« + * i 

170.  Äatuiol  mit  fattrer  ©ofe  anf  frattjö* 

, . fifdje  2trt.  . 

©er  Äaroiol  wirb  mit  .gefaljenem  SBaffer 
unb  einer  ßwiebel , mit  Stdgelein  bejtecft,  abge* 
fotten,  bann  in  £>rbnung  auf.  bie  ©Ruffel  gelegt. 

©2s 
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» 

tlntertJcffcn  bereitet  man  fotgenbe  ©ofe:  wirb  \ 

m Stübrloffel  oott  9M)l  mit  ^ergangener  SSutter  , 
ganjweiggelb'  gerppet  unb  mit  guter  gleifcbbrübe  ; 
glatt  abgerüfyrt , brücft  bann  fo  oiet  ©aft  non  j 
einer  ©träne  ^inein,  biä  bie  ©ofe  fäuerlidp  ge*  | 
nug  ifl  >.  tt>ut  geflogene  Sflufcatertblütbe  baju  unb 
Idßt  fte  wobt  auffodjen , giegt  aisbann  bie  SSrübe  ; 
über  ben  Äagfobl,  peUt  ibn  jugebecft  auf  lobten  | 
unb  lägt  ibn  nod)  einmal  auffocben.  SJtan  Eann 
ibn 'mit  ober  ohne  Auflage  geben. 

<•  i • m 

171.  fiaruiol  mit  9tei§. 

<g§  wirb  a$t  ßotb*  geflaubter  9tei§  gemäßen 
unb  mit  pebenbem  SBaffer  angebrübt.  SRad)  ei* 
«er  SSiertelftunbe  wirb  bieg  SBaffer  abgegoffen, 
unb  ber  9lei§  mit,  fügem  Sfabm  ganj . bicf  .abge* 
fod)t;  man  oerfertigt  unterbefien  oier  $otb  ÄrebS*  j 
butter,  rührt  bie  £älfte  mit  jwei  ©ern  .ab,  j 
faljt  ib»  unb  rübrt  ' ben  Stei§  auch  baju.  • Ser 
Äaroiol  wirb  in  gefabenem  2Baffer  weicb  gebrüht— 
man  mug  aber  acht  haben , bag  • etf  nicht  ju  weich  ’ 
wirb  — alSbann  bejlreicbt  man  bie  ©d)üffel , mit 
ÄrebSbutter , legt  ben  ifcaroiol  fd)ön  in  £>rbnung, 
ben  Ääg  au§wärt§, 1 unb  jwifcben  ben  Äol)l  J;rebS* 
fcbwänje;  brei  ßier  werben  wohl  oerfleppert,  .ein: 
halber  ©Joppen  füger  Stabm  baju  gerührt , ©alj 
uitb  9Rufcatenblütbe  hinein  geiban.  . Ser ..  ©d)üfs 
felranb  wirb  mit  ÄrebSbutter  befiricben , mit  SleiS*  , 
füllt  belegt  unb  biefe  .-abermals  mit  SrebSbutter  i 
bepricben.  Heber!  ben  Ääroiol  wirb  ber  ■ SRabm  ■ 
gegoffen,  bann  bie  ©d)üffel  in  ben  Sßacfofen  gepellt  ■ 
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imb  gebatfen.  Unter  bcm  föa<fen  wirb  bet  Äar« 
»iol  noch  einmal  mit  .Krebsbutter  betrieben.  SBcnn 
er  auSgebacfen  t?at,  wirb  ber  9teiS  mit  ÄrcbS* 
febeeren  unb  ©cbwdnaen  befielt,  unb  abgelebter 
9tabm  in.  einer  befonbem  ©Löffel  baju,  auf» 
gejiellt. , ' 

i 

172.  gSobucti  auf  allgemeine  2C*t  j« 

Eodjen. 

JDtefe  werben  wie  bie  Bucfererbfen  abgewogen, 
nach  SSelieben  gefebnitfen  unb  bann  gewafeben, 
gefaben  unb  mit  fiebenbem  SBaffer  jum  geuer  ge* 
flellt.  SBenn  fte  weidb  ftnb , wirb  bas.  SE&afjer 
ab  = unb  ftebenbe  gleifcbbrube  baran  gegoffen, . et* 
lid>e  ßbffelooH  9Rebl  im  Reifen  ©cfmalj  wobt  gelb 
geröjfet,  mit  gleifcbbrube  angerul;rt  unb  an  bie  S3ob* 
tten  nebfi  Pfeffer  getban;  wie  auch  gefcbnitteneS 
^Peterfilien  * ober  SSobnenfraut.  9tun  laßt  man 
fte  noch  eine  ©tunbe  foeben.  5Pei  ben  S3obnen  ifi 
• ju  bemerken , baß  fte  ftbmacfbafter  werben , wenn 
man  baS  SGBaffer  nicht  abgießt,  fonbern  baS  gleifcb 
mitfodjt.  - • 

* 

173.  SBobnett  jn  bämpfeu. 

SBenn  bie  SSobnen  abgewogen  ftnb,  werben 
fte  ganj  ftein  gtfebnitten,  bann  in  einem  gußba* 
fen  mit  frifdjem  beißgemad)ten  ©djmalj  wobl  ju* 
gebetft  auf  Noblen  gebdmpft.  SBSenn  fte 'halb 
weicb  ftnb ,'  wirb  etwas  9M)l  binct'n9ePrcu^  / un^ 
ein  wenig  Pfeffer  unb  .©alj ,-  wie  auch  feingc* 
fdjnitteneS  . ^Peterfilien  * ober-  JBobnenfraut.  SSRtt 
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' ; ©emüße.  - 

/ « 

tiefem  laßt  man  bie  S3ohnen . noch  eine  Viertel« 
fiunbe  bämpfen,  ruf>rt  fie  etlichemal  um,  baß  fte 
nicht  anbrennen  ; bann  gießt  man  gute . gleifch*  • • 
brühe  baran  unb  läßt  fte  einfachen;  fte  * butfen 
wenig  SSrühe  hohen. 

i 

4 \ 

174.  Sohlten  ntft  2JttI(ä&. 

T 

Siefe  werben , wie  bie  anbern  SSohnen , jum 
geuer  gefiellt,  nur  baß  man,  anjtatt  ber  gleifch* 
brühe ,' ftebenbe  Sttilch  baran  gießt,  auch  werben 
bie  S3ohnen  nicht  ju  fiarf  gefaben ; man  faut  et* 
waS  mehr  Pfeffer  baran.  (^peterfilien  * unb  S5oh* 

nenffaut  bleibt  weg.) 

\ 

175.  ©toraonerfe  » aBturjelti.  . 

Sföan  fchabt  ba§  «Schwarte  non  ben  2Bur* 
jeln  ab,  fpaltet  fte  nach  bet  gange-,  bann  rührt 
man  einen  goffetooU  9Jief)t  mit  lauem  SBaffet  bar' 
an,  thut  einen  GrßlbffefooU  SEBeineffig  baju  unb 
legt  bie  SBurjeln  hinein,  fo  werben  fie  fchon  weiß 
bleiben ; bann  wäfcht  man  fte  heraus  unb  fieUt  fte 
mit  faltet  gleifcbbrühe  jum  geuer.  SBenn  fte 
weid)  ftnb , roflet  man  feines  SSJtehl  in  SSutter  ganj 
weißlich t,  rührt  baS  SDtebl  mit  ber  SBrühe  an,  thut  • 
ein  wenig  Sftufcatenblütbe  hinein  unb  läßt  eS  mit 
ben  SSBitrjeln  noch  eine  halbe  ©tunbe  fa<$en.  SJtach 
SJelieben  fann  man  auch  bie  SBurjeln  mit  2Baf* 
fer  jum  geuer  fleUen;  bann  müffen  bie  2Bur;eln 
gefaben,  unb  wenn  fte  weich'  ftnb,  baS  SEBaffer 
abgegoffen  .werben.  Sann  wirb  baS  mit  23utter 
gerbßete  SJiehl  mit' gleifcbbrühe  .angerührt  unb  bie' 
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rtocbtme’balbe  <§tunbe  batinnen  geTetbfc 
„ H üßtt^V'kauben ; ober  wtÄ  ^ 

betaut  ^htfteY' baitot'  aber  mit  bett;  SJutjeW-bbil 


UÖi<  ■ r«4  *$i  t»n  $ t b'»  <>  b «eu  **  («di««. 
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SBaffet  gtÄK'^w’;*  tWnwt  ’lt>^  ftebef/4fö 
matt  bte  .griffe iö»b*ietys  f«  ma»  f&bett  n>iH,  bin* 
ei».  SBenn  Sie röobnen  anfangeRF  ju.ft)  cb  e*  * tljut 
«tan  bte  atibere.  ^dlftc  ;baju  'unb  läptr  ftc  ,eme 
©tun&e  “Im  < dBtäb»<tf[et':‘Cotbea^  gießt;.  1 biefe$;  ab 
tmb;  wieber  - focbenbef  SBaffer  i bar««  unb  läßtff« 
noch  eine?  baHteJStunbe  formen  51  gießt;  bann/ baS 
SBaffet:  «ftetmaföf  abnttnbbfb  ftebenbegletf^brübe 
iaran,  fegt-  baS  -gfetfcb  aut&  $u  ibem ; @em&ße,-  tbut 
eine  btatia  unb'SBobnen» 

ebec  f>eterftliertltaut>h  andb!  nadi)  JBfclieben  ein« 
Bmiebet , rofict''«ttt<f>e  fioffettjoK  in 
»tobt  gelb, : «öbrt  «4  mit  bet  flSritbe  i>wn ©ernüße 
«n  unb  tdßt  e§  noch  eine  halbe  ©tunbe  foc^en, 

fe Ä'  ffc  ,f««%  ■; 
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117. ' ©cbörrtc  ©ob« « «. 
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''."'•■  •Die  geböntert'  Jöoßnen  werben  9tae&t8  $ut»r> 
»jwnit  man  fte'rfo^eÄ  einen  getdüfnigen 


unb 


icr  batüber 


Jbb1  man,  Seuer  JeÜt;  wirb 

baS  ÜBaffet  abgegoffen  unb  roieber  frifd>cö  f)in$u* 
getban,  man  muß  aber  fiatfe®  geuer  haben,  bamit 
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bie.SSohnen  hr  ©ub  fommen.  ©inb  fte  weid) 
fö  wirb  ba8  SBaffer  ab»  unb - gleifchbrühe  baran, 

gegoffen  unb  wie  frifche  IBohnen  gefocht. 

/ 

m 

178.  ©elfte  SRfifte«. 

\ w 

£>ie  Stöben  werben  gehabt,  tjalb  gingerS 
lang  unb  fo  bicf  «10  ein  ©chroefelbölilein  gefdjntrten 
unb  bann  gewafchen.  Sn  einem  Äafferol  ober  gufj* 
bafen  wirb  ein  ©tücflein  SSutter  ober  ©chmatj 
beiß  gemacht  - unb  bie  Stuben , nebff  einer  ganzen 
äwiebel  unb  ©alj,  gebämpft.  SGBenn  fte  fajl  wetcb 
jtnb,  wirb,  nachbem  ,e§'  »iel  ober  wenig  Stuben 
(inb , ein  ober  jwei  ßoffel  ooU  SDtehl  hinein  gefireut 
unb  mitgebampft.  üDtan  muß  bie  Stöben  etlichemal 
fchütteln,  bap  fte  nicht  anbrennen,  bann  wirb  gleifcb* 
brühe  baran  gerührt  unb  mit  Pfeffer  unb  Sngwer 
gewürgt  'noch  eine  halbe  ©tunbe  gefocht.  ’2luch 
fann  man  bie  Stuben'  gleich  mit  gleifchbrühe  jutn 
§euer  jteUen,  unb  eine  halbe  ©tunbe  oor  bem  2ln* 
richten  fBtehl  in  33utter  ober  ©cbmalj  gelb  roffen, 
mit  Sleifchbrühe  ober  oon  ber  Stubenbrühe  anrühren, 
fo  an  ba§  ©emüfe  fchütten  unb  nod/eine  halbe 
©tunbe  fod)en  laffen.  35ei  ben  gelben  Stuben  iji 
ju  merfen,  baf  big  Zwiebeln  bei  bem  Anrichten 
weg  bleiben. 

. g * _ > v . v 

* I 4 % f > 9 • 4 

179.  «Beige  9t  fl  ft  eu, 

' < * 

®ie  Stüben  werben  abgefdjdlt , nach  beliebet» 
gefdjnitten,  bann  gewafchen  unb  in  einen  ©eiher 
gethan,  baft  ba§  SBaffer  wieber  abtäuft.  Unter* 
beffe»  wirb  in  einem  gußhafen  ©cbmalj  heiß  ge* 
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ma$t,  ein  (StücPtem  fchwarjeS  S3rob,  ©bet  no# 
beffer  iBrobrinben , bartnnen  braun  ger&fiet,  bann 
bie  Stuben,  nebji  gehörigem  ©alj,  baju  gethatt 
unb  auf  Äohlen  gebdmpft,  bt§  fte  weich  ftnb;  bie 
{Rüben  müffen  Peinig  umgefchüttelt  werben,  bajj 
fte  nicht  anbrennen,  ©inb  fte  fd)6n  braun,  fo  wirb 
SRehl  hinein  geftreut,  man  läfit  fte  noch  beimpfen; 
bis  ba§  SDtehl  angejogen  hat.  Sann  wirb  gleifcb* 
brühe  baran  gegoffen,  aber  nicht  ju  viel,  bie  Stuben 
müffen  furje  ©ofe  haben;  nun  tf>ut  man  Pfeffer 
hinein  unb  lafit  e§  mit  einanber  fochen.  S3ei  bem 
Hnrichten  bleibt  bie  SSrobrinbe  weg*  .r 

* * * . * i 

180.  gtegenSburger  ober  «pfetter*  ($rett*) 

; Oft.ftbeti. . : 

* i 

Siefe  werben  gefchabt  unb  in  frifcfyeS  SBaffer. 
gelegt , bis  alle  gefchabt  ftnb , bamit  fte  nicht  grau  , 
»erben.  Sann  werben  fte  gewafcpen,  in  einem 
Sufihafen  (Schmal j tyxfy  gemacht  unb  .bie  Stuben 
barin  gebampft.  Sn  einem  Keinen  ^fännlein  wirb 
nur  eine  halbe  welfche  Stuf  groft  ©thmalj  hei§  ge* 
marft  unb  ein  halber  ßptoffelooli  geflogener  Surfet . 
hinein  gethan,  bann  beibeS  mit  einanber  gerührt,  , 
bis  e§  fchäumt  unb  braun  wirb;  bann  wirb  e$  ju 
b«n  Stuben  gethan,  biefe  umgefchüttelt  .unb  noch 
eine  Stunbe  • gebdmpft alöbann  ein  @fjlöffelooU 
ÜJtehl  hineingeftreut , unb  wenn  biefeS  angejogen 
hat,  gleifchbrühe  baran  gegoffen,  etn  wenig  ge« 
flofener  Pfeffer  hinein,  auch  ©alj  unb,  baS  halb« 
gefottene  Steifch  b*ju  gethan.  Sann  werben  bif 
{Rüben  noch  fo  lange  gefocht,  bis  baSgleifch  weich 
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ift.  ©djnjettrefleifd)  ijt  baS  bejte  baju.  NB.  SBemt 
bie.Stüblein  gro % ftnb,  werben  fie  gehalten 'r  bie 
kleineren  aber  bleiben  ganj  . 

r ’ r t 

; 181- : gewei^  5(rt. 

Stan  fcbabt  unb  fchn  eibet  bie  Stuben,  bann 
werben  fte  gewafchen  unb  mit  jiebenbent  SBaffer 
jum  geuer  gefieUt. . SCBenn  fte  fein:  wenig  eingefocht 
ftnb,  wirb  baS  §leif<b  ba$u  gethan, , Eine  ©tunbe 
vor  bem  Anrichten  wirb  ©djmalä  heiß  gemacht  unb 
ein  bis  jwei  ßoffelooU  9Ret>l  hinein  geroflet.  SS 
mup  aber  wohl  gelb  fepn,  bann  hinein  gethan  unb 
auf  Äohlen  ‘wobt  eingefaßt  werben,  " • ; ' '!'•  ‘ *• 

* in*  tr/it  i'ahu'*  * , > * h •» 

J8S. * 1 © ebb  ft  nett  (Äartaffeln)  anf  frnttsS* 

ftftbe  2trt;  -TV 

* fT«  .«•  . / 1 ..  > , . i . • <•«  • /f 

tv  £>it:  Erbbirnen  werben  gefällt/  in  ^Dt^^teln 
gefrfjnitteh:  unb  gewafchenf  bann-  wirb  in -einem 
gitphafen  ein  ©tücflein  Söutter  heiß  gemalt,  etliche 
femgefchnitfene  äwiebeln  hinein  gethan , unb  biefe 
ggnj.jweift  gebdtnhft,  aisbann  werben  bie  Erbbimen. 
baju  . gethan  unb  biefe , mitgebämpft,  bis  fte  weich 
ftnb.  i Sann  wirb  ein  wenig  Steht  hinein  gefireut, 
wenn  bfefeS  Ungezogen  hat,' wirb  ftebenbe  Stilch 
ba^ah  gegofen  unb  noch  eine  33iertelffunbe  gefocht. 
foei.  bem,,  Anrichten  werben.; jwet.'  Eierbottefn  mit 
etwas  faltet , gteifchbruhe  > ober  in  Ermangelung 
beffen  rfafteS  fEBaffer  baran  gegoffen  unb  -mit  oer» 
rührt,  bann  an  bic  Erbbirnen  gerührt  unb  au  SSifch/ 
gegeben.  ' ' 


* J '<( 
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.,183.  ©rbbfrueu  in  $leff<bbrftlje- 

r £)ie  ©rbbimen  werben  gefdjtabt  ober  gefc b&t, 
bann  nach  SSelicben,  ju  ©ebni^en  ober  9>tä£lein 
gefdjniften , gewafeben,  mit  ftebenbem  SBaffer  an*1 
gebrüht  unb  gugebeeft,  bi§  fte  etwas  abgeftanben 
ftttb,  bann  fomrnt  bie  robe  äBrübe  weg’  unb  bie 
(Srbbirnen  befommen  eine  weiße  §arbe;.  bann  wirb 
ba$.2Baffer  ganj  ob  unb  gute  ftebenbe  gleifcbbrübe 
baran  gegoffen , jum  geuer  gefleüt,  unb  ©eiterte* 
wurzeln,  ©alg,  wenn  e$  Uod)  trotzig  fepn  füllte, 
unb  geflogener  Sngwer  hinein  getban.  ©ne  SSter» 
teljlunbe  »or  bem  Unvtcbten  wirb  mit  einem  ©tücf* 
lein  33utter  ein  guter  fKübrloffelooll  fd)6neS  50tel)l 
.gang  weingelb  gerb ftet,  mit  bec  ©rbbirnfofe  fdjon 
glatt  abgerüf>rt  unb  wohl  aufgelöst.  ,25ie  ©rb*. 
birnen  muffen  aber  in  2ld)t  genommen  werben,  baß 
bie  ©ebnifce  febon  gang  bleiben. 

• *s 

184.  Stuf  ttubere  2trt. 

£>ie  ©rbbirnen  werben  nach  ©elieben  gehabt 
ober  gtfcbdlt,  bann  ju  ©ebni^en  ober  sptä&en-  ge* 
fdmitten  unb  mit  gefallenem  SBaffer  gum  geuer 
. gejleUt.  SBBenn  fte  weid)  ftnb , wirb  baS  2Baf* 
fer  abgegoffen  unb'  bie  gefönten  ©rbbirnen  in  bie’ 
Scbüffel  angerid)tet,  worinn  man  fie  gu  5£if<be 
gibt.  SSorber  wirb  in  einem  guten  ©tuef  SButter 
entroeber  eine  ^tanboott  fein  gebacfteS  speterftlien* 
fraut  ober  ein  $Paar  flein  gefdjnittene  Zwiebeln 
gerojlet  unb  über  bie  ©rbbirnen  gefebüttet,  unb  man 
laßt  fte  fo  mit  über  Äol;tfeuer  angieben.  2Cuf  bie 


\ 
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©Riffel  tbut  man  einen  ©cb&pftöffetooll  Sleifd)* 
brühe.  2lucb'  werben  bie  ©fbbirnen  mit  geroßetem 
©emmelmebl  gefcbmälgt;  bann  bleiben  aber  bie 
-3 wiebeln  weg. 

« 

S 

% * 

185.  Stuf  »odj  attiere  2trt. 

< 

©ie  werben  nach  ^Belieben  gefcbält  ober  ge« 
febabt,  bann  gu  »ier  ©ebni^en  geßbnitten  unb  in  ' 
gefalgenent  SBBaffer  gefotten;  e§  muß  aber  Achtung 
gegeben  werben,  baß  fte  nicht  gerfteben.  Srn  Ko« 
eben  befommen  fte  einen  ffarfen  ©ebaum;  btefet 
muß  abgefebbpft  werben.  SBenn  fte  weicb  ftnb, 
werben  fte  in  einen  Seiber  geßbüttet,  baß  ba§ 
SBaffer  ablauft,  hierauf  roßet  man  in  einem  ; 
gußbafen  mit  einem  guten  ©tücf  SSütter  ein  ober 
gwei  3iübrl6ffelooE  Sßlebl,  naebbem , e§  Kartoffeln 
ftnb,  weißgelb , tbut  fleingefcbnittene§  ^eterftlien« 
fraut  bagu  unb  rubrt  e§  mit  einem  ©cböpßöffel*  , 
voll  guter  gleifcbbrübe  an,  tbut  auch  ein  wenig 
Sngwer  unb  gute  gletfcbbrube  hinein , laßt  bie 
Kartoffeln  barinnen  auffoeben,  rubrt  fte  nicht,  fon* 
bern  rüttelt  nur  ba§  ©efdßrr.  SBemt  eS  bei  bent 
- 2£nridßen  an  ©alg  fehlen  follte,  wirb  noch,  etwa§ 
bineingetban , bie  ©ofe  aber  mit  gwei  ©ierbottern 
legtrt.>  2>ie  Kartoffeln,  auf  biefe  2lrt  gelocht,  ba« 
ben  beinahe  ben  ©efebmaef  oon  2lrtißbolen. 

* 

i 

186.  ©rbbirtt  « SDlttS. 

V-  \ % 

@3  werben  obngefäbr  gehn  bi§  gwolf  @rb* 
birnen  gehabt  unb  gu  ©djniben  gefdjnitten , bann  - . 
gewafdben  unb  mit  ftebenbem  • SBaffer  angebrübt. 
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wenn  ba§  SGBaffer  lau  wirb,  gießt  tnatj  e§  ab  unb 
ßebenbe  gleifchbrühe ' batüber,  aber  nidjt  ju.  mel. 
SSenn  bie  Grrbbtrnen  roeict)  ßnb,  werben  fte  gan$ 
oerrührt  unb  mit  gteifdjbrübe  ungerührt,-  wie  eilt 
tiefer  93?u§;  wenn.eö  an  ©al$  fehlen  fottte,  wirb 
e§  corber  gefallen , ' bann  ungerichtet  unb'  mit  ge* 
roßetem  ©emmelmchl  oben  Zwiebeln  gefdjmdtjct.  - 
9JHt  9J?i(d)  wirb  ein  9ttu§  auf  bie  nehmliche  2Crt 

gefocht  unb  mit  gerößeten  Zwiebeln  gefc^mdtjet. 

» \ 

\ 

187.  ©rböfrttett  faiter  j«  focheu. 

#icju  werben,  barnad)  man  wenig  ober  biel 
©emüße  bat , ein  ober  jwei  große  Zwiebeln ' in 
©d}ma(j  gebdmpft.  SBenn  bie  3wiebeln  weich, 
aber  nicht  gelb  ftnb ,-  werben  ein  ober . jwei  SKübt* 
löjfeloolt  SDtcbt  gan^  gelb  mitgerößet,  mit  gleißh* 
trütje  unb  (Sfftg  $u  gleichen  Steilen  ba§.9Jtehl  an* 
gerührt  ;■  wenn  bie  ©ofe,  aufgefocht  iß,  werben 
bie  oorher  abgefottenen  (Srbbirnen  gefchdlt  unb  in 
^lafclein  gefchnitten,  nebß  ein  wenig  Pfeffer  unb 
Jllmobegewürj  in  bie  ©ofe  gethan,  unb  wenn 
fie  eine  SSiertelßunbe  gefocht  haben,  angerichtet. 

♦ f A 

m 4 

©eroßeteßürbbirnen habe  ich nich* befchrie* 
ben;  bo<h  wer  fte  »erbeffem  will,  thut  geriebenen 
Ädß  ober  Kein  gefchnittenen  Daring  barunter. 

f 

188.  SftrbtS  itt  SJtilch  J«  fächelt. 

9Ran  fdjdlt  ben  ÄürbiS,  thut  bie  .Kerne  h w* 
au§  unb  fdhneibet  ihn  in  Keine  ©tücflein , al§bamt  • 
laßt  man  ihn  mit  gefallenem  SBaßer  weich  fochett, 


Digilized  by  Google 


0 % 


% 


X 

HO  ©emfifüe. 

4 

mit  obrigefäfa  einem  falben  $funb  SteiS ; focht 
tiefen"  eben  fo  in  SBaffer  weich,  giegt  ba§  2Baf* 
fer  »om  Kürbis  ab  unt  treibt  ifa  burch  ein  £aar* 
jteb  ober  ©urcbfd)l«g , tfat  bann  baS  ©urchge* 
triebene  ju  ,bem  SteiS,  rührt  gute  füge  SRilch,  ober 
noch  beffer' fügen  Stabm,  fo  »iel  notbig  ift,  baran, 
unb  lägt  ein  «Stücf  SSutter,  cineS  £übnereieS  grog, 
mitfocbcn.  S5ei  bem  Anrichten  wirb  Sucfet  unb 
gimmt  barauf  gefreut 

189.  ÄfirblSmuS  auf  «ttbere  2Crt. 

• ©er  .Kürbis  wirb , wie  ber  erjibefdfaiebene,  • 
gefcfalt  unb  bie  .Kerne  farauSgenomme^ , bann 
flein  gefcfaitten  unb  in  einem  gugbafen  mit  ei» 
nem  ©tü<f  SSutter  gebämpft;  auch  wirb  eine  ^>anb= 
voll  fein  gefadteS  ^eterfilienfraut  mitgebämpft. 
2Benn  ber  KürbiS'  nicht  ©aft  genug  fat,  wirb, 
ein  wenig.  ftebenbeS  SBaffer  baran  gegoffen , bamtt 
er  weich  focben  fatm.  ©ne  SBierteljlunbe  oor  bem 
Anrichten  ttjut  man  eine  4?anbooU  ungeitiger  £rau* 
benbeeren  hinein  unb  lägt  eS  fo  lange  focben ,■  bis 
bie  5Beeren  weich  fmb , bann  wirb  baS  SJiuS  > ge» 
faljen unb  angeriebtet.  Melonen*  unb  Kuf  um* 
mernmuS  wirb  eben  fo  gefoefa. 

- < s S 

j y * 

% % - *■  * % \ 

190.  9ttU>ett«3X  arme  labe  mit  9Uttb§*  . 

Änfbonab  c. 

©te  gefd>alten  weigen . Slüben  werben  geroa*  v 
fchen  unb  auf  einem  Krauthobel  fein  gehobelt. 

. Sn " einem  gugbafen - wirb  ©chmalj  beip  gemacht, 
mit  einigen  .©tücflein : $uc?er ; werben,  bie  Stuben 
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binemgefban  unb  ganj  weicb  barinnen  gebdmpff. 
2Benn  biefeS  gegeben  ifi,  wirb  etwas  fd)öneS 
9Rcf>t  in  bie  Stuben  gejireut ; bat  biefeS  angejogen, 
wirb  §(eifd)btübe  baran  gegoffen  unb  eine  9J?ej|er* 
fpi&ooH  Pfeffer  b'neingetban ; man  Idßt  fte  wobl 
einfoeben,  treibt  fte  bureb  einen  Surcbfcblag  unb 
jiellt  bie  ©cbuffel  auf  Noblen.  Bur  Auflage  nimmt 
man  ein  ©tücflein  Stinbfleifcb  tont  Stiemen,  fpieft 
foldjes  nach  ber  Sänge,  bejlreut  eS  mit  ©alg, 
Pfeffer  unb  Stufcatenblütbe,  flettt  ein  itafferol 
ober  einen  Stoßbafe«  mit  ©djmalj  ober  S3utter 
auf  Äoblen,  bärnpft  in  ©cbeiben  gefebnittene  gelbe 
Stuben  barinnen,  legt  ein  ©tüdlein  robeS  ©ebin?  , . 
fenßeifcb  fjtnein , baS  gefpt'cfte  Stinbfleifcb  barauf 
unb  läßt  eS  jugebeeft  bämpfert.  SaS  gteifcb  barf 
nidbt  ju  weid)  werben.  Sfi  eS  fertig,  fo  wirb  eS 
auf  eine  ©ebaale  gelegt,  baß  e§  falt  werbe;  bann 
fdjneibet  man  eS  in  ©cbeiben,  befireidjt  fte  mit 
SButfer  unb  bräunet  fte  fdbön  auf  bem  Stoß  beim 
Äoblfeuer  ab.  Sie  gelben  Stuben  werben  bureb 
ben  Surcbfcblag  getrieben  unb -mit  einem  £beeloffel 
Keine  Stopfen  auf  bie  weißen  Stuben  gemacht,  fo 
»erben  fte  marmorirt  auSfeben. ' SaS  gleifcb  wirb 
auf  ben  ©cbftffelranb  gelegt.  Äarbonaben  ton 

Scbweinefleifd)  ßnb  bie  fcbicflkbßen  baju.  - • 

« 

* • % 

* * # 

191.  «Spargel  auf  gcwöbnlttbe  2ttt.  . . 

SBenn  bie  ©pargelfiengel  abgefebabt  unb  ab* 
jjefebnitten  ftnb , fo  binbet  man  ton  bem  Siefen 
adß  bis  jebn  ©tengel,  oon  bem  Sünnen  .aber  eine  . 
8«nje  #anbtoU  ^ufammen  in-  S3£tfcbel , macht  in 


Digilized  by  Google 


112 


©emfifje. 


i 


' einer  mefftngenen  Pfanne  ober  in  einem  ^uj^öfen 
2Baffer  ftebenb,  faljt  eS  wobt  unb  Idßt-ben  ©par*. 
gel  barinnen  fteben,  bis  er  «?eid>  nrirb,  nur  barf 
er  nidjt  ju  meid)  »erben/  bamit  bje  .Kopfe  nicht 
ab  fallen.  SSon  bern  ftebenben  -SEBaffer  wirb  hierauf 
etwas  ab*  unb  f alles  baran  gegoffen,  baß  man 
tbn  mit  ber  4?anb  berauSnebmen  unb  auf  einen 
£)urcbfd)tag  ober  SSrett  legen  fann,  bamit'baS 
SBaffer  ablduft.  2luf  bie  ©cbüffel/  worauf  er  an* 
gerietet  wirb,  febneibet  man  SSulter,  jireuet  etliche 
(Sßloffel  «oll  gefiebteS  ©emmelmebl , '■  bann  etwas 
geflogenen  Sngwer  unb  ein  wenig  SOlufcotenblutbe 
barauf  unb  gieret  einige  ßoffelooH  gleifcbbrübe  unb 
jwei  Qjßloffefooll  ©pargelbrübe  barüber;  bann  legt 
man  beit  ©parget  .in  ber  ©rbnung  barauf/  beeft 
bie  ©Rüffel,  ju  unb  laßt  ibn  auf  ber  Äoblpfanne 
au  ff  o eben.  Sie  ©ofe.  muß  biefliebt  fepn.  3luf 
ben  ©pargel  werben  . oerlorne  ©er  gefegt,  beren 
SSerfertigung  weiter  unten  bei  9lo.  447  betrieben 
wirb. 


192.  Spargel  in  einer  (Sitroncnfofe. 

©er  ©pargel  wirb  wie  gewöhnlich  gefotten; 
auf  bie  ©cbüffel/  worin  er  auf  ben  5£ifcb  gegeben 
wirb,  legt  man  ibn  in  ©rbnung,  gießt  einen  Soffel 
uoÄ  gleifd)brübe  baran  unb  erbdlt  ibn  jugebeeft 
auf  ber  .Koblpfamte  warm,  ©atauf  nimmt  man 
fe<bS  Sotb  ffiutter , Idßt  fte  bloS  auf  ben  Noblen 
in  t einem  meffingenen  $)fdnnlein  ober  in  einem  §uß* 
bafelein  ^ergeben,  rührt  ein  $Paar  0Jüf)rl6ffel  »oU 
feines  SJIebl  b>inein,  welkes  aber  ganj  weiß  bleiben 
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mup;  bann  rührt  man  bief  9J?ef)l  mit  gleifchbrühe 
recht  glatt  ob , brüdt  bcn  ©oft  oow  einer  ©frone 
bittein , tljut  gejiofene  SKufcotenblüthe  ba$u  unb 
läjjt.bie  ©ofe  ouf  Noblen  auffochen.  33ei  bem 
Änrid)tett  werben  wer  ©erb otfern  mit  obgejogert 
unb  über  bem  ©pargel  eingerichtet.  £>ie  ©ofe  mufj 
bii!lid)t  fepn  unb  borf  nicht  über  bo§  SGBeipe  geben; 
bloS  bie  .Stopfe  werben  bomit  übergoffen.  Bur 
Auflage  werben  golbene  ©dritten,  gebotene  jtäl* 
berpriefe  ober  -ÄrebSwürjftein . gegeben.  • 

-j  ’ 

* > 

193.  ©ebaef euer  Spargel. 

$ieju  nimmt  man  fchonen  gropen  ©pargel, 
febneibet  ba§  SBeipe  gan j -ob , nimmt  od>t  ßotb 
feines  9JZet>l,  rührt  folcheS  mit  jwei  ©ern  in  et* 
item  ©laSlein  SBein  an,  wie  einen  £)melettenteig, 
fünft  ben  ©porgel,  ber  ober  »orher  in  ©aljwaf* 
(er  obgebrübt  fepn  muff,  in  ben  SEeig  unb  • bäcffc 
ifwt  in  ©cbmolj  fchön  gelb. 

* • 

194.  Spargel  * ©rbfett  jtt  Fotijett. 

V t l * 

Sen  ©pargel  »(Srbfen  werben  bie  gaben  ab« 
gejogen,  wie  ben  Bucfererbfen;  nur  müffen  fte  ge* 
brodjen  werben , fo  lange  fte  noch  jung  jtnb  unb 
fiel)  biegen  lafjen , bann  werben  fte  gewafchen  unb 
mit  SButter  tn  einem  guphnfen  ouf  Äohlen  gcjiellt, 
bamit  fte  bdmpfen;  aud)  wirb  eine  ^anbooH  Kein 
gewiegtes  ober  gehofftes  ^Peterfilienfraut  mitge* 
bärnpft;  autl)  werben  bie  ©pargelerbfen  gleich  ge* 
faljen.  SBenn  fte  weich  ftnb,  wirb  SJtehl  hinein* 
geflreuf,  wenn  baS  SJtehl  angejogen  hnt , wirb 
5t.  gräuf.  Äothb.  8. 2lufl.  Sfe 
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gteifcbbrübe  baran  gegoffen  ttttb  ein  wenig  9JZufca* 
tenblntbe  unb  Pfeffer  bweingetban;.  bann  lagt 
man  fte  nod)  eine  halbe  ©tunbe  fodjen.  9Jian 
fann  nach  ^Belieben  ßammSfletfcb  ober  junge  Sau» 
ben  mitfoeben,  ober  als  Auflage  nach . SBelieben 
Äarbonaben  barauf  geben. 


195.  8(it8&recb  * ©tbfett. 


2Benn  bie  ßrbfen  abgebrochen  ftnb , werben 
fte  gewafeben  unb  auf  einen  £)urcbf$lag  gelegt 
baß  fte  ablaufen ; ftnb  bie  ©cboten  noch  recht  jung, 
fo  fönnen  fte  abgewogen , flein  gefebnitten  unb  mit* 
gefoebt  werben.  jRocbt  man  junge  gelbe  Stuben 
baju,  fo  werben  biefe  gefebabt  unb  mit  einem 
©tücflein  23utter  in  einem  gußbafen , nebjf  gebö* 
tigern  ©alj  unb  einem  SBüfdjet  9)eterfilienfraut, 
gugebedt  gebdmpft.  SSenn  bie  ßrbfen  weich,  ftnb, 
wirb  ein  Keiner  Rührlöffel  »oll  SSRebl  in  bie  6rb* 
fen  geffreut ; wenn  ba§  SDtebl  ein  wenig  mit  an* 
gezogen  bat,  wirb  ein  ©cb&pflöffel  voll  Steif db* 
brübe  baran  gegoffen,  ;ba§  baju  bejiintmte  Steift 
baju  gelegt  unb  mitgefoebt,  junge  #übner,  Sau* 
ben  ober  ßammSfleifeb ; man  wurjet  eS  tnit  $>fef* 
fer  ober  9J?ufcatennuß,  laßt  bie  23rübe  furj  mit* 
lochen  unb  gibt  ee>  ju  Sifche.  ©ibt  man  bie  @rb* 
fen  ohne  gleifeh  für  ein  SBeieffen,  fo  werben  jwei 
©erbottern  mit  einem  @ßl6ffel  »oll  füßem  Sfabnt 
.gefiebert  unb  an  bie  ©ofe  gerührt;  bann  aber 
bürfen  bie  ©rbfen  nicht  mehr  fotzen.  JDaS  9)eter* 

. ftlienfraut  wirb  bet  ©eite  gelegt.  ' 


.1 
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196.  5Bro<fel»<gr6fea  auf  cf  ne  attbere  2Crt. 

SDiefe  bämtyft  man  ohne  gelbe  Sieben,  falgt 
jte  auch  nicht,  tbut  btoS  bie  abgebrochenen  (jrb* 
fen  unb  einen  S3üfd>et  $Petetftlien?raut , nebjl  ei* 

• nem  ©tüd  SSutter , in  einen  Su^tjafen  unb  bedt 
tiefen  mit  einem  paffenben  Sedel  gu.  2Benn  bie 
€rbfen  weich  ftnb , wirb  feines  SDtehl , fo  viel  man 
mit  bret  gingem  faffen  famt,  hinein  gejtreut;.  h<*t 
tiefes  ein  wenig  angegogen,  fo  wirb  ft'ebenber  füf* 
fer  9tahm  bagu  gegoffen,  ein  wenig  Suder  unb 
SRufcafenblüthe  bagu  gethan,  unb  bet  bem  2£nrich* 
ten  ein  $Paat  ©erbottern  mit  abgewogen.  Sur  tfuf* 
läge  gibt  man  gebadene  «Schnitten. 

x 

197.  Satt*  ober  gtofjie  58  o b tt  e tt. 

f 

; Sie  Saubohnen  von  bet  regten  2Crt  müffen 
Saumenbreite  Äeme  höben;  ftnb  fte  noch  iung 
unb  gart,  fo  werben  bie  gaben,  wie  beiben  an* 
bem  SJohnen,  abgewogen,  ftein  gefchnittcn,  im 
Salgwaffer  weich  gebrüht,  abgegoffen  unb  mit  fal* 
tem  -SSSaffer  abgcflofjt;  alSbann  lafjt  .man  in,  ei* 
nem  gufühafen  ein  gutes  ©tüd  Butter  gergehen, 
thut  einen  ßoffelvoll  Sttehl  mitrofien  unb  eine 
^anbootf'  9>eterfitien?raut , rührt  e§  mit  guter 
Sleifcbbtübe  an,  thut  geflogenen  Pfeffer  bagu  unb 
Saig,  wenn  eS  noch  fehlert  follte,  läfft  bie  ©au*  ■ 
bobnen  eine  ©tunbe  mitfochen,  unb  legt  ba$ 
Sletfch,'  wenn  eS  vorher  fchon  abgefotten  worben, 
bagu ; e§  bekommt  einen  beffera  ©efdjmad. 

4?* 
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198.  saultoljncw  auf  eine  aubere  2lrt*- 
^aben  bic  - ©aubobnen  ihre  »oPfommeneti  _ 
. ^tetne , fo  bricht  matt  pe  au§,  fcbalt  bie  duftet 
, fcitfe  ^aut  baoon  ab  unb  oerwellt  bie.  innetn  «Sterne 
im  ©aljwaffer;  wenn  fte  meid)  finb  werben  fte 
mit  f altem.  SBaffer  abgeflopt.  9Kan  bereitet  atS* 
bann  eine  ffiutterfofe,  wie  5um«Stdpfobl  ober  ©pat- 
•gel,  unb  ldf5t  bie  «Sterne  barinnen  auffoeben,.  ober, 

• wenn  e3  beliebt,  eine  Stabmfofe,  baju  machen. 
<@3'iji  bie  SSorfdjrift  folgenbe:  2Benn  bie  . «Sterne 
dni  ©aljwaffet  »erwellt  finb tl)ut  man  ein  ©tücf* 
aeio  SSutter  in  einen  gupbafen;  wenn  er  jergan* 
gen  ijl,  beimpft  man  bie  SSobnen  barinnen , preuet 
nur  etliche  SJlefferfpt^enooU  feine§  SJiebl  btnetti 
unb  einige  flein  jerfebnittene  ©cbalotten*3»iebeln, 
lapt  e§  jufammen  bdmpfen,  giept  bert  fttfenSRabm« 
baran,  aber  nicht  juniel,  benti  bie^  ©ofT  mup 
furj  fepn.  5Jian  tbut  gepopene  9)tufcatenblütbe 
hinein  unb  lapt  e§  wobt  auffoeben.  S3ei  bem  2ln» 
richten  »erben  bie  SSobnen  erp  gefaljen  unb  mit 
: brei  (äierbottern  abgejogen.  Sur  Auflage  nimmt 
man  na<b  belieben.  NB.  ©er  Stabm  wirb  ge» 
.fotten  unb  bann  erP  baran  gegoffen. 

, i * 1 ' • 

. 199.  Sauerampfer  * ©etufife.  . 

©er  runbblätterige  franjoftfe^e  ip.bet  bepe 
baju,  boeb  fann  man  auch  ben  anberm  nehmen. 
(Sr  roitb , naebbem . et  geflaubt  ip , getoafeben, 
wohl  auSgebrücft  unb  flein  >gebacft,  .bann,  wiebet 
fep  aüSgebrucft,  barnit  bie  ©dure  baoon  fommt 


Digilized  by  Google 


X 


©entflß.e. 


11? 


\ 


herauf  wirb  (Semmelmehl  unb  fchßne5  $Rety 
ju  gleiten  Steilen  in  ffiutter  hellgelb  gerojiet; 
wenn  ba$  9)ieht  gelb  ift,  wirb  her  ©auerampfet 
auch  mit  gerojiet;  ijl  biefeS  gesehen,  fo  wirb; 
ein  halber  (Schoppen  ‘ faurer  SRatyn  unb  etwas 
gteifd)brühe  baran  gcthan,  unb  wenn  ba§  ©emüße 
wohl  aufgefocpt  ijl , angerichtet  SOlan  ?ann  jur 
Auflage  gehauene  ober  oerlome  ©ier  ober  Äar* 
bonaben  geben. 

200.  ©erafijje  0 o tu  auf gcfcpo  ßettcn 

' Salat.  ' ’ 

% 

SBenn  ber  ©alat  ganj  aufgefchoffen  tfl  unb' 
Stengeln  getrieben  f)at,  werben  btefe  abgefcpnttten, 
bie  äußere  (Schale  ober  ,£aut  abgewogen  unb  in 
JingerS  lange  ©tiuflein  gefcpniften;  man  binbet  jte 
bann,  wie  ben  Keinen  ©pargel,  in  SBüfchlein  unb 
rerweUt  fte  im  ©aljwafjer ; alSbann  laßt . man 
ffe  in  einem  ©eiher  ablaufen  unb  foct>t  bie  ©ten* 
gel  wie  ^opfen  ober  Keinen . ©pargel. 

201.  Swtefiel»  auf  frangöfifche  2lrt  jn 

fodjcn. 

4j>ieju  jutb  SSimjwiebeln  am  bejlen.  SJlan 
nimmt  fte  uon  einerlei  ©roße,  fchält  jte  unb  fcpnei« 
bet  jte  über  bie  £lueere  entgwei,  läßt  in  einem 
Sufhafen  ein  ©tucf  SSutter  heiß  werben , legt  eine 
Broiebel  an  bie  anbere , falgt  fte  unb  läßt  fte  ju« 
gebecft  auf  .Kohlen  bämpfen.  SBenn  fie  weich  ge* 
bämpft  ftnb , wirb  gefiebteS  ©emmelmehl  hinein 
gejtreuet;  wenn  biefeS  angejogen  hat,  wirb  ein 
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©cbipfl&ffel  öoU  ^leifcbbrübe  baran  gegoffen  unb 
eine  SRejferfpibe  00U  Pfeffer  baju  getban.  SBer 
baS  ©aure  liebt,  nimmt  jwei  Steile  gletfcbbrübe 
unb  einen  S£^>eil  @ffig,  alSbann  lapt  man  bie 
Swiebeln  jugebecft  noch  eine  bal&e  ©tunbe  fodjen. 
2Bet  ,mit  ©djinfen  »erfeben  ijt,  legt  ein  ©tücf* 
lein  ©cbinfen  bei;  eS  gibt  ben  Zwiebeln.  einen  gu* 
ten  ©efcbmad.  * 


; 202.  <5$ antpfgtta uS  gtt  f odjen. 

SJlan  fcbalt  bie  Champignons , fcbneibet  bie  ' 
innem  «Stiele  baoon,  fd>alt  auch  baS  Schmale 
ab  unb  wdfd)t  fte  rein,  legt  fte  in’S  SEBaffet  unb 
tbut  ein  wenig  SEBeinefftg  barunter,  fo  bleiben  fte 
wetp.  ®ann  Idpt  man  'fte  eine  SSiertelfiunbe  in 
gefabenem  2B affet  foeben,  giept  baS  SBaffer  ab, 
lapt  bie  ©ebwdmme  in  einem  ©eibet  ablaufen  unb 
bämpft  fte  in  einem  gttfbafen  mit  einem  ©tue! 
Sßuttec  unb  fein  gefd)nittenem  $>eferft(ienfraut,  unb 
wenn  eS  beliebt,  auch  mit  einigen  fleingefcbnittenen 
©dbalottenjwiebeln«  SGBenn  bie  Champignons  weicb 
gebämpft  ftnb,  wirb  ein  .Kochlöffel  ooll  9Jtebl  bi«' 
eingefireut;  wenn  biefeS  angejogen  bot,  wirb 
gleifcbbrübe  baran  gegoffen,  SRufcatenblütbe  unb; 
ditronenfaft  btneingetban , unb  lapt  fte  noch  eine 
halbe  ©tunbe  foeben.  35ei  bem  2lnri«hten  werben 
jwei  ©ierbottern  an  bie  ©ofe  gerührt. 
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203.  gjtorgeln  j»  füllen. 

£iegtt  nimmt  man  große  frlftfye  SDlorgeln, 
fdjndbet  bie  ©tiele  ob,  wafcht  jie  «nb  läßt  fte 
«ne  SSierteljiunbe  in  gefabenem  SEBaffer  fochen, 
gießt  es  ab  unb  laßt  fte  tn  einem  ©eiher  -ablau» 
fen.  ©n  SEI)  eit  baoon  wirb  fleht  gehaeft  unb  mit 
einer  £anb»ott  «Semmelmehl  unb  fleht  gebautem 
^eterftlienfraut  tn  ©thmalj  ober  SSutter  gerojtet; 
man  würgt  eS  mit  geftoßener  9Jtufcatenblüthe, 
Pfeffer  unb  ©alg,  rübrt  eS  mit  gwet  ©ent  an 
unb  füllt  bie  ÜRorgeln  bamtt.  2llSbann  werben 
|ie  wie  gleifcb  * ober  SButterftßßlein  in  gleifcb* 
hübe  gefocht.  Stach  ffielieben  fann  man  eine 
Sutterfofe  baran  machen  unb  bie  Sföorgeln.  al§ 
ein  fBeieffcn  geben.'  S5ann ' werben  ÄalbSpriefc 
unb  auch  .ßalbsfnochen  mitgefoebt,  bie  Briefe  aber 
»örber  abgefotten  unb  in  $>la£leitt  gefchnitten;  als» 
bann  febön  angerichtet;  ba§  gteifebwerf  tn  bfe 
SJtitte  ber  ©Rüffel  unb  bie  SSJtorgeln  tn  bet  £>rb» 
nung  herum* 

» * 

* 

204.  Stocf  movgcltt. 

SJtan  lofet  mit  einem  fähigen  SSJteffer  bie 
Stiele  heraus,  gibt  aber  acht,  baß  fte  nicht  jer* 
brechen;  bann  werben  fte  auS  etlichen  SBaffem 
fauber  herauSgewafdhen ; läßt  fte  über  ben  ©ei» 
ber  ablaufen  unb  bämpft  bie  Sßtorgeln  mit  einer 
^anbooll  fleingehacftem  ^Jeterftlienfraut  in  SSutter. 
SBenn  fte  gebämpft  ftnb,  wirb  59?ef>t  barauf  ge* 
jtreut;  h«t  biefeS  angegogen,  gießt  man  einen 
Schoppen  gleifchbrühe  baran,  thut  geßoßene  SDtuf* 


* \ 
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catenblfttbe , Sngwer  unb  noch  ein  wenig  <5aJ$ 
baju;  man  läßt  fte  nod)  eine  t>atbc  ©tunbe  fo» 
eben  unb  gibt  fte  ju  £iftbe. 

NB.  2ln  Safttagen  nimmt  man  an  bie  ©teile 
bet  gleifcbbrüb*  2B affet,  unb  läftt  noch  ein  ©tuef* 
lein  (Butter  mitfoeben. 

t 

» 

205.  Srfitlfuge  jnjttr  leb  t ett. 

3unäcbft  pu^t  man  bie  (Brätlinge , fdjneibet 
bie  ©tiele  ab  unb  febabet  fte  rein  lieb ; febneibet 
fte,  wenn  fte  groft  ftnb,  in  jwei  obet  auch  in 
\>itt  ©tucflein , legt  fte  in  frifcbeS  SBaffet  unb 
wäfebt  fte,  wenn  fte  eine  SBeile  batinnen  gelegen, 
wieber  heraus,  legt  fte  in  eine  ©cbftffel  unb  wurjt 
fte  »obl  mit  Pfeffer , Sngwer  unb  ©alj.  Sann 
wirb  ©ebmalj  in  einet  Pfanne  bfiß  gemacht,  bie 
(Breitlinge  hinein  gefcbüttelt  unb  gerührt,  bis  fte 
weicb  unb  linb  werben.  Sie  (Bratlinge  geben 
gwar  an  ftcb  felbft  mele  25rül)e,  man  batf  habet 
feine  baran  gieften;  wenn  fte  aber  weicb  ftnb,  wirb 
bie  (Brube  abgegoffen  unb  ein  gut  ©tücf  SBut« 
ter  in  bie  Pfanne  getban,  fo  werben  fte  febon 
febaumig.  2llSbann  rietet  man  bie  (Brätlinge  mit 
fammt  bet  (Butter  an. 

* 

206.  äBeifte  Pfiff erlttige. 

SOfa n pufct  bie  Pfifferlinge  auf  baS  teinlicbfte, 
wäfebt  unb  läftt  fte  in  ein  gefabenes  SBaffer  tbun ; 
bann  feibet  man  fie/  ab , brüeft  fie  aus , bamit 
baS  (Bittere  baoon  fommt,  legt  fte  in  eine  ©d)üfe 
fei,  ftreuet  Äumrnel,  Pfeffer  unb  noch  etwas  ©al$ 
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barauf,  fchwinget.ße  einigemal  twb  macht  bann, 
in  einer  Pfanne  ©chmalj  beiß,  rößet  fie  barin* 
nen  unb  feilet  ba$  gett  ab,  richtet  fie  in  eine 

Schöffel  an  unb  ßreuet  Pfeffer  barauf. 

, * - * - * • 

207.  (Selbe  Pfifferlinge. 

SR  an  pu£t  unb  reinigt  fie,  wie  bie  »orf)et  . 
beßhriebenen , laßt  fie  and)  in  gefabenem  SBajfer 
eine  Minute  fod}en  unb  feilet  -fie  ab;  wenn  fie 
' abgelaufen  ftnb , werben  fie  au§gebrüdt  unb  flein 
gcbaift;  bann  in  ©chmalj.  geroßet.  3ß  biefeS  ge* 
fd)et)en , fo  thut  man  ße  in  einen  gußhafen , gießt 
entweber  gleifcbbruße  imb  (Sffig  ober  SRild)  baran. 
SBerben  fie  fauer  gemacht,  fo  rbßet  man  fleinge*  ' 
fcfjnittene  Zwiebeln  mit.  SRit  SRilch  werben  bie 
ßwiebeln  weggelaffen.-  2Benn  noch  ©alj  fehlen 
foHte,  wirb  bei  bem  2lnrid}ten  geholfen.  2lud) 
werben  bie  Pfifferlinge  auf  folgenbe  2lrt  gefocht: 
SJian  pufct,  iwäfcht  unb  faljt  fie,  gießt  fiebenbeS 
SBöffet  barüber  unb  läßt  ße  ablaufen,  ßreuet  fie 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein,-  fchuttett  fie  wohl  un* 
tereinanber . unb  beßreicht  einen  Stoß  mit  SSutter, 
bie  Pfifferlinge  auch , unb  bratet  fie  auf  Sohlen. 
9Ran  betupft  fie  unter  bem  traten  einigemal  mit  . 

iöutter , bamit  fie  fdjon  faftig  werben , unb  wen* 

* ' 

bet  fie  um,  bamit  fie  auf  beiben  ©eiten  röfch  wer* 
ben , bann  finb  fie  fertig. 

^ 4- 

i < , 

208.  SJRangolb  * Stiele. 

jßiefe  muffen  oon  bem  weißen  breiten  SRnn« 
golb  fetjn;  ße  werben  abgewogen , gingerölang  unb 
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' gfagerSbreft  gefchnftten,  geroafcben  unb  nt  ©a%= 
wafftr  gefotten,  abgegoffen  unb  in  faltem  SBaffet 
abgefloßt.  2HSbann  verfertigt  man  eine  gute  33ut* 
ter*  ober  nach  ^Belieben  faure  ©ofe  baju,  unb  laßt 
barinnen  bie  ©tiele  rooljt ' fochen , bann  ftnb  fte 
• fertig.  • • 

I 0 * • 

209.  <£nbfvten*@alat  al8  (Seinftfc. 

SBenn  bie  (Snbivie  gelb  iff,  fo  wirb  ein  ©tocf 
breimgl  jerfcbnitten , rein  verlefen  unb  gewafchen, 
in  ©atjwaffer  gebrüht aber  nicht  lange , bamit 
, er  mc^t  ju  weich  wirb.  ®a§  58rut>n>affer  wirb 
bann  ab*  unb  falteS  SBaffer  baran  gegoffen;  bie 
(Snbivie  wirb  nur  leicht  auSgebrücft.  §ür  fecb§ 
^»erfonen  wirb  vier  Soff)  SJutter  genommen,  ben  - 
man  nur  ^ergeben  aber  nicht  h«0  werben  läßt, 
unb  rührt  einen,  fleinen  SoffelvoH  SCRefjl  hellgelb 
hinein,  rührt  biefeS  mit  einem  ©chbpfloffelvoll 
gleifchbrühe  glatt  an,  thut  SJtufcatenblüthe  unb 
ein  wenig  gejioßenen  Sngwer  baran,  laßt  bie  Cfn* 
bivie  barinnen  eine  halbe  ©tunbe  folgen  unb  gibt 
ihn  für  ein  2lbenbgemüße.  3ut  Auflage  gibt  man 
gebacfene  junge  kühner  ober  Sauben,  ober  auch 
nur  gebacfene  SBecffchnitten. 

2Cnmerfung.  '©chorienfeime  werben  eben  fo 
gefocht;  nur  muß  man  biefe  nach  bem  S5rühen  in  ' 
f altes  -SBaffer  legen , bamit  baS  SBittere  hcfauSge* 
jogen  wirb. 
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210.  ©cBfltf c*c Äaröonaben  (fiat mfnntcit). 

ÜJtan  rübrt  jwei  (Siet  mit  einem  Stücflein 
JButter  in  einem  spfdnnlein  über  bera  geuer,  bi$ 
fie  gegeben,  bann  nimmt  man  ein  $Pfunb  recht 
fein  gebatfte§,  ober  noch  beffer,  gehabtes  .Kalb* 
flcifcb,  ein  $Paat  ßotb  StinbSmarf  ober  oier  8otb 
fttfd)e§  SRierenfett.,  badt  ba§  gleifcb  unb  bie  ©er 
noeb  einmal  mit  bureb,  tbut  ba§  ©ebaefte  in  eine 
Staffel,  jwei  ^anbooll  Semmelmehl  baju,  faljt 
c$,  tbut  eine  SJtefferfpigooH  SJtufcatenblütbe  hinein 
unb  rührt  e§  mit  brei , frifeben  Stern  an.  Sfl  eS 
jut  Spargeljeit,  fo'  f ebneibet  man  ben  Äopf  ootn 
großen  «Spargel  ab,  fd)abt  ba§  2Beiße,  fpaltet  eS 
unb  brübet  e§;  aber  nicht  gu  weich-  ©ibt  e§  fei» 
nen  Spargel,  fo  werben  ©forjonetiwurjeln  genom» 
men.  SJlan  f^neibet  bie  SBurjeln  in  bie  fiange 
unb  ©reite , wie  bie  Stippen  an  ben  Äalb§  * Äar* 
bonaben,  alSbann  fireuet  man  «Semmelmehl  auf 
ein  ©aefbrett,  formtet  oon  ber  güUe  Äarbonaben, 
fieeft  bie  SBurgel  ober  ben  Spargel  fo,  baß  man 
glaubt,  eS  wäre  ©ein,  bann  befireut  man  bie  -ftar* 
bonaben  mit  ein  wenig  mit  Salj  oermifd)tem  Sem* 
njelmebl  unb  bddt  jte  in  Stbroalg  f<bon  gelb. 
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211.  Toiletten  (^rfcabellen.) 

/ • 

QJlan  t)acft  ein  spfunb  italb  * ober  auch  StinbS« 
fleifcf) ; auch  fann  man  übrig  gebliebenen  ©raten 
baju  nehmen,  tjaeft  biefe§  mit  »ier  8oth  9J?arf  ober 
fect)S  Sott)  frifehem  9tierenfett  flein,  weidet  einen 
Äreujermed  in  SERtlch  ober  SGBaffer  ein,  brüdt  ihn 
lieber  fefl  au§  unb  rührt  ihn  mit  brei  ©ern  ju 
bem  ©ehadten,  reibt  auch  eine  Sroiebel  auf  bem 
«Reibeifen  ju-bem  gleifch , fchneibet  ©tronenfdjaalen 
x ed)t  flein  unb  thut  ©atj,  geflogene  SDlufcatenblütbe, 
auch  ein  wenig  Pfeffer  hinein , rührt  e§  wohl,  butch 
einanber  unb  formirt  Spotletten.  SDie  §orm  tfl , 
wem  fte  nicht  befannt  ferm  foltte,  biefe:  SJian 
macht  runbe  gteifcbfl&£l«n  in  beliebiger  ©rofe, 
brüdt  biefe  platt,  befireut  fte  mit  ein  wenig  ©era* 
melmehl  unb  bädt  fte  fdjneE  in  ©d?malj. 

212..  ©eftacfette.  junge  4>ft&ne*  ob«  m 

Sanften. 

SSBenn  bte  jungen  kühner  ober  tauben  fau* 
ber  gepult  unb  gewafchen  jtnb,  werben  fte  in  vier 
JEhetle  gefchnitten , gefcbrdnft  unb  in  gefaljenem 
SQSaffer  eine  SSiertelfiunbe  gefo'tten,  bann  auf  einen 
©eiher  gelegt,  bafj  fte  ablaufen  unb  falt  werben. 
3u  einem  £ubn  nimmt  man  jwei  ©etroetfj,  fehlet 
biefe  ju  einem  fieifen  ©ebnee,  bafj  e§  auSfteht  wie 
ein  ©chneeballen.  fßorher  wirb  etwas  ©emmel* 
mehl  mit  ©atj  unb  geflogener  SJlufcatenblüthe  »er* 
mengt,  bie  £ühner  ober  tauben  werben  bamit 
befireut  unb  bann  im  ©^matj  gebaden.  ■ NB.  SDte 
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Soffern,  bon  ben  ■ ©ern '■  werben  aud>.  unter  ben 
6<bnee:gerül)rt,'wenn  er  fteif  ijt,  unb  bamit  ba$ 

^ufyn  be  jividjen  / bebor  man ! c$  -bejlreut.  • 

* » ,»  * , 

♦ * ► ^ | ^ « 

v . . zis.  ©cbactcnc  Äafbäoljrc«.  • 

Si4M  * « > * * 4«  • •>*#>**  * 7 • 

©iegubor  gebrühten  unb  fauber  gebubten  • 
Sbren  werben  im  ©atjwaffer,  ©ewürj  unb  Ärdü» 
fern. weich- gefotten,  unb  wenn  fie  weielj  ftnb , auf 
einen  2>urd)fd)lag  gelegt ,-  bamit  * fte  abtaufen  unb 
falt  werben.  Unterbeffen  wirb  ber  £eig  baju  auf 
folgenbe  2£rt  gemalt:  3u  gwei  -Äocblöffel  boll  5DZcf>I 
Serben  brei  ©er  genommen,.  ba§  5ö?ef>t  wirb  ge* 
fallen  unb  mit  ben  ©ern  fd)6n  glattangerübtf; 
foUte  er  ju  tic?  fevn,.fo  wirb  noch  SJtilcf)  bagtt 
genommen , bod)  mufj  er  - etwas  biefer  fepn , al3 
ber  Smelettenteig ; auch  fann-  man,  wenn  man 
baS  ®rüne  liebt , gebadteS  ^eterfilienfraut  • ober 
Schnittlauch  ^ineint^un.  2Me  abgetönten  £>brert 
»erben  barinn  umgefe^rt  unb  im  ©ci)malj  Selb 
gebaden.  • . . 

....  tfntnetfung.  £>ie  Jlat.bSfcbwdnje  werben 
eben  fo  gebaden , aud)  bie  dtalböfüfie;  nur  bafj 
biefe  im  ©algwaffer  ohne  .Krauter  gefottett  werben 

Sie  jidrfjien  ©ebeine  fornmen  weg. 

, , . - » * 

114.  ©eöaef  ette  AalWftgc  auf  eine. a«* 

bete  2lrt. 

. • 

5flan  macht  einen  ©Joppen  SRil#  in.  einer 
Pfanne  jtebenb , rührt  über  bem  geuer  fo  biel  fei» 
ne3  SSM)l  hinein,  bi§  e§  ein  fejler  Seig  ijl,  fefct 
bie  Pfanne , bem  geuer  weg  unb  fchldgt  ben  5£eig 


t 
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ganj  glatt/  thut  etneä  ©eS  grog  frtfdje ' 23utter  | 
hinein,  tag  ftch  ber  SEeig  non  ber  Pfanne  lo§*  | 
fdjalt;  nimmt  ihn  in  eine  ©chüffel,  lägt  if>n  ab»  j 
fühlen,  fchldgt  fed)§  ©er,  eines  um  ba§  anbere, 
hinein,  wie  man  if>n  in  ber  ©iefe  haben  mug : ndrn* 
lieb  in  ber  ©iefe,  wie  ju  ©trauben.  ©ie  JlalbS* 
fuge  werben  in  gefabenem  SBaffer  ganj  weich  ge* 
focht , bie  garfgen  ©ebeine  • fornmen  weg ; wenn 
bie  güge  falt  ftnb,  werben  ge  im  SEeig  umgefehrt 
• unb  im  ©dbrnalj  gebaefen.  9J?an  mug  ge  geigig 
tm  ©cbmalj  rütteln,  bamit  ge  augaufen  unb  geh 
in  ber  Pfanne  nicht  anhängen.  ©obalb  ge  auf 
betben  ©eiten  glatt  ftnb,  werben  fte  auf  gefebnit* 
teneS  SSrob  gelegt  unb  warm  aufgegellt. 

f » r * » j 

215.  ©cbacfetteS  SalbSgetröS. 

■ SBenn  baS  ©efröS  gefcbleimt  unb  recht  gepult 
ig,  fcbdlt  man  bie  ©rügen  heraus  unb  gebet  baS 
Uebrige  im  gefallenen  2Bager  unb  ©ewürjfrdu* 
tern  weich;  brüeft  ba§  2Bager  feg  auS,  unb  fd>nei* 
bet  eS  ju  ©tücflein  ;in  ber  ©roge  eineS  SEhalerS, 
fehrt  bie  ©tücfe  in-  einem  geflepperten  © um, 

. tnifebt  fcpöneS  «Wehl  unb  ©emmelmehl  ju  gleiten 
SEheilen,  mengt  gehöriges  @al$  unb  ein  wenig  -ge* 
gogenen  Pfeffer  barunter,  übergreut  bamit  bie 
©tücfletn  unb  bdeft  ge  f cbneU  m ©chmalj. 


216.  ©ebadene  Kalbsleber. 


©ie  ßeber  wirb  abgehdutet,  unb  - ber . ßdnge 
nach  ju  halb  gingerSbtcfen  ©chnitten . gefchnitten 
unb  tn  .füge  2Rilch  gelegt,  ©h«  ge  gebaefen  wer* 


/ • » 
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ben,  nimmt  man  fte  au§  bet  9Jtilcb , trocfnet  ffe 
ab,  mifcbt  unter  fcboneö  50?ef)l  eine  SJtefferfpifee» 
roß  Pfeffer  unb  etliche  . geflogene  ©ewurjnage» 
(ein,  fcbrt  bie  gebet  barinnen  um  unb  badft  fte 
fcbneß  in  ©cbmalj.  Sann  legt  man  bie  ©tutfe 
auf  gefcbnitteneS  SSrob  unb  überflreut  fte  mit 
@a(j.  Sie  gebet  fann  ju  nieten  ©emüßen  gege» 
bett  »erben. 

• 217.  ©erdftete  SeBer. 

. Sie  Kalbsleber  wirb  abgebautet, ' ge»afcben, 
ju  gingerSbtcfen  ©tücflein  gefdjnittea  unb  wie  bei 
ber  gebatfenen  gebet  in  füge  SKild)  gelegt.  2ll§= 
bann  lagt  man  ■ in  einem  flauen  gußb«fen  (Butter 
f>etjj  »erben,  nimmt  bie.  gebet  au§  ber  SKilcb  unb 
trocfnet  fte  mit  einem  reinen  5£ucb  ein  »enig  ab,  • 
mengt  .©emmelmebl  unb  fcboneS  SÖtebl  ju  gleiten 
feilen  unter  einanber,  tbut  eine  ÜRefferfpifcnoU 
gefiofenen  Pfeffer  unb  ein  »enig  Kräuterpulner 
barunter,  febrt  bie  gebet  barinnen  um  unb  laßt 
fte  auf  fiarfen  Koblert  fcbnell  gelb  »erben;  bann 
»itb  fte  mit  ein  wenig  @al j beftreut.  . . • 

218. . SUlerenfdbttittett.  ; 

©ne  übrig  gelaffene  KalbSniere  »irb,  nebft 
bem  baran  beftnblicben  gett  unb  einigen  ©cbalot* 
tenjwiebeln , fein  gebatft , für  einen  Kreuzer  SJiilcb*. 
brob  gerieben  unb  biefeS  in  einer  ©cbüjfel,.  nebft 
gefebnittener  ©tronenfebaale,  ©alj-  unb  ein  wenig 
Stufcatcnblütbe , mit  oier  1 ©erbottern  gut  unter 
einanber  gerührt;  baS  SBeiße  »on  ben  ©ent  wirb' 
ju  6cbnee  gef^lagen  unb  unter  bieSföaffe  gerührt, 
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fo  viel  ein  ©rceip  auSmacht,  wirb  jurücb  6 eilten,  ' 
«m  bie  SBecffdjnitten  bamit  ju  beflreicf>err.  25ann 
wirb  ein  SBecb  ju  bünnen  runben  ©dritten  ge* 
ntadjf;  btefe  guerft  mit  ©erweijj,  bann  bie  pHe 
gingerSbicb  barauf  gefirichen  unb  m ©cbntalj  hellgelb 
gebacben.  ©ie  bönnen  ju  feinem  ©cmüfjen  als 
Auflage , ■ ober  auch  in  einer  ©ofe  gegeben  werben. 
2)ie  ©ofe  ijr  wie  folget:  SDtabt  tbut  einen  ©d)6pf*  • 
loffel  voll  gleifcbbrube  unb  ein  • ©tücflein  33utter 
in-  einen  flauen  §u0hafen,  tbutgwei  60löffelvotl 
treißeS  ©emmelmebl  unb  SDtufcatenblüthe  bagn, 
ld0t  bie  ©d)nitten  barinnen  auffochen . unb  gibt  fte 
für  ein  SSeieffen-  SSom  ^>irn  bann  man  bie 
©dritten  eben  fo  machen:  2)a§  ^)irn  wirb  au§« 
geabert,  blo§  bie  SDtaffe  mufj  etwas  ftarfer  fepn ; 
auch  bann  man  jfatt  ber  ßitronenfdjaaten . ^eter* 

filienbraut  unb  Schnittlauch  nehmen. 

/ 

219.  ©cfftUte  ÄatbSobrett. 

f r 

£>ie  juvor  gebrühten  unb  fauber  gepulten 

S>t>rcn  werben  im  ©aljwaffer  mit  etwas  ©eroütj* 

frdutern  weich  gefotten ; wenn  fte  halt  ftnb,  werben 

fie  inwenbig  mit  gebleppertem  © beftricben  unb 

mit  §üHe  nach  ^Belieben  gefüllt.  . 9tun  brücft  man 

bie  £>bwn  ein  wenig  jufammen , behrt  fte  in.  einem: 

geblepperten  © um,  befireut  fte  mit  Semmelmehl 

unb  bdcft  fte  im  ©tymalj  fdjon  gelb  heraus. 

* % 

220.  0le^9«ßjflvfte. 

©n  $funb  Äalbfleifd)  vom  ©chlegel,  jtvei  . 
m °^r  wer  8oth  frifcheS  Stierenfett  wirb 

* , 
s 
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Rein  gefeilt,  ein  JtreujerwecE  in  SBaffer  einge* 
weicht,  fejl  auSgebrücft  unb  mit  bem  §leif4)  noch 
einmal  butcfygebacf  t ; bann  wirb  ein  wenig  gebärt* 
ter  SSIjpmian  hinein  gerieben,  ©alj,  gefdjnitfene 
(Sitroncnfcbaaten  unb  ein  wenig  fSJtufcatennup  ober 
SSlutbe  bajtt  gettjan.  SJtan  rübrt  e§  mit  brei  @» 
em  an,  fcfyneibet  ein  frtfcbeä  Äalb6ne§  in  jwei  Sin*  - 
get  lange  unb  jwei  Singer  breite  ©tücfe,  füllt 
Don  ber  SRaffe  hinein , flecft  fie  mit  feigen  Swecf» 
lein  ju  unb  bratet  fte  in  einem  flauen  Suftynfen 
in  S5utter  fcfyon  gelb..  3)iefe  SBürjie  gibt  man 

jum  ©emüpe  ober  als  23eieffen. 

* , \ 

« * 

221.  S «beiter. 

■ % , 

SBenn  ba§  ©ter  rein  gewafcfien  ijt,  «jirb  e8 
gefaljen  unb  mit  faltem  SBaffer  jum  Seuer  gejfeUtj 
e§  barf  beinahe  einen  ganjen  Sag  focben , bi§  eS 
rec^t  weid)  wirb ; bocb  mup  man  nacbfeben , baß 
e§  nid)t  ju  weicf)  wirb.  3jt  e§  fertig,  fo  wirb 
e§  auf  ein  flaues  ©efdjtrt  gelegt,  ba8  ©4>warje 
unb  Sette,  fo'  an  unterfcf)teblid)en  ©teilen  baran 
bängt,  wirb  weg  unb  baS  ©ter  in  bünne  9>lä$* 
lein  gefdjnitten.  9lun  mengt  man  fcfyoneS  SJtebl 
unb  ©emmelmebl  ju  gleiten  Sbeilen  unter  ein* 
anbet,  tf)ut  ©alj  unb  Pfeffer  barunter,  fef>rt 
bie  ^Häklein  barinnen  um  unb  baeft  jte  in  ©c&rnalj. 
2lucb  fann  man  .bie  spiä&lein  nur  mit  SSutter  be* 
fheic&en,,  ober  mit  »ermengtem  ÜKebl  bejtreuen 
unb  auf  bem  8toji  braten. 

I ' 

* *■  , » r 

91.  Sränf.  Äocfjb.  8.  Slufl.  5 
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122.  ßa*6on  aben  wott  Äal&fleffcb. 

t ' ^ V 

\ 

SDfan  nimmt  &ier$u  nicht  all$ubicfe  ÄalbSrip* 
pen,  Ropft  fte  wohl,  baß  fte  mürbe  werben,  fcfyabt 
ba$  gleifä)  toon  ben  JRippen  jurüd  > bamit  man 
baö  ©ein  beffer  anfaffen  Eann.  SDamt  legt  man 
.fte  trt  einen  flauen  gußbafen,  ober  auch  in  eine 
■jladje  - Pfanne , fafjt  fte  unb  übergießt  fte  mit  bei* 
ßent  ©d)ntal$  ober  ^ergangener  Butter.*  Seibet 
• e8  bie  Seit,  fo  läßt  man  fte  ein  wenig 'fielen; 
bann  fe£t  man  ben  fjußbafen  auf  lobten , bi* 
fireidjt  -fte  unter  bem  SSraten  einigemal  mit  S3üt*  ■ 
ter , baß  fte  nicht  ttocfen  werben . unb  fd)6n  faf* 
tig  bleiben,  bejtreuet  fte  auf  beiben  ©eiten  mit 
Semmelmehl , mifd>t  etwas  Pfeffer  barunter  unb 
läßt.  fte  fd)6n  gelb  braten,  v v’- 


r * 


r < f 


. 223.  Äarbottabett  auf  feaugSfifd)*  $rt, 

dDie  ÄalbSrippen  werben,  wie  bfe  erjl  be> 
fd>fiebenert,  jugericbtet,  bann  macbrmän  foigenbe 
Sülle  baju:  Sftan  fjatft  einige  ©clalotteifjWiebetn, 
•ein  ©tüdlein  gehonten  ©pecf,  aud) ' etwas  $><* 
terftlienfraut  Rein,  weitst  ein  9J?ttebbrob  fet’S  SBaf* 
fer,  brtuft  eS  wieber  fefl  aus  urit^bädt  eS  mit 
''beht  ©pecf' unb  ben  Swiebeltr  burcf).  SW  an  tf)Ut 
'bann  ba§  ©ebadte  in  eine  ©cbttffel , rührt'  e§  mit 
* jWei  ©lern  an , fafjf  eS  unb  tbut  gef<$tiiftene 
'tronenfd)aalen , ein  wenig  SOiufcatennuß  unb  iPfef* 
!fer  batunter,  mäd)t  eS  wohl  Unter  einanbtr  unb 
überj!reid)t  iebe  Oftppc*  auf  beiben ' ©eiten  fjalb 
SingerSbid  mit  ber  Sülle,  bann  . fdmeibct  man 

t * * v * * i 
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weigeS  Rapier,,  m ber  ©roge  bet  «ftarbonaben, 
bejlretdjt  folcheS  mit  {Butter,  belegt  e8  mit,  ganj 
bunn  gefcbnittenen  Speiffcheiben , bann  ba§  gleifch 
barauf  unb  wieber  Sped?,  wiefett  ba§  Rapier  ju, 
umminbet  e8  mit  gaben  unb  bratet  fte  tangfam 
auf  bem  Stoff.  Sei  - bem  2fnridjten  werben  bte 
gaben  abgefchniften  unb  bte  Jtarbonaben  mit  famrnt 
bem  Rapier  auf  *bie  Schöffel  gelegt.  Stuf  bie 
nämliche  3£rt  fann  man  auch  bie  «Karbonaben  ohne 
gulle,  blo§  in  Rapier  eingewicfett,  machen.  SJfatt 
ieffreicht  ba§  gleifch  bicP  mit  {Butter,  bejfreuet  e§ 
mit  (Semmelmehl  unb  mit  vermengtem  «Krauter* 
putoer , frebt  ober  ffecft  mit  einigen  Stabein  ba§  - 
Rapier  fefl  ju , beffteicht  unter  bem  SBtaten  ba§ 
Rapier  , noch  einmal  mit  SButter,  bag  e3  nicht 
anbrennt.  &a§  S3ein  lägt  man  heraus  (lechen; 
wenn  ftc  fertig  ftnb  , werben  bie  Stabein  heraus* 


geigen  unb  bie  Stippen  mit  famntf  bem  Rapier 
ju  Sifdhe  gegeben.  , 


224.  Äatbottobett  Vott  @<h»eittflc(fcb. 

t • 

2>iefe  werben  wie  bie  vom  «Kalbfletfch  $uge* 
rietet;  wenn  fte  geflopft , gewafdjen  unb  gefaljen 
ftnb,  ubergiegt  man  fte  auch  mit  {Butter  ober  bet* 
fern  , «Schmal j,  lägt  fte  flehen,  fo  lange  e§  bie 
3eit  leibet,  bann  werben  fte  mit  Pfeffer  vermeng* 
tun  Semmelmehl  bejfreut  unb  auf  bem  Stof!  ober 
im  gughafen  auf  fohlen  fcf>ön  gelb  gebraten. 
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\ 225.  ' ÄaeBonabc»  #8«  ^jaromclflcifcJj. 

. Stcfe  ftnb  »iel  harter  unb  jaf)cr  al§  bie  vom  j 
, Kalbfleifch , unb  , werben  im  guph«fen  «m  heften.. 
sfRan  richtet  fte  tyv,  wie  bie  «Hippen  nom  Kalb* 
fleifcb ; flopft  fte  aber  fldrfer  unb  giefjt  unter  bem 
SSraten  immer  ein  wenig  SBaffer  nach  unb  lafjt 

-fte  jug'bcdt  bdmpfen,  aber . nic^t  fteben,  fte  rauf* 
:fen  mürbe  werben,  ohne  toiel  ©ofe  ju  fjaberr. 

. SBenn  fte  faft  fertig  ftnb , beftreut  man  - fte  auch 
mit  Semmelmehl  unb  Idjjt  fte  fdjon  gelb  werben. 

Ä 1 

V * 

i * . 

1 226.  ©tillirtet  93*fttctt  jttm  ©emfife. 

r*  • 1 ’ * * 

j SSon  ©chwein  * Rammet  * ober  Kalbsbraten 
werben  ©tucflein  gefchnilten , wie  e§  ber  SJraten 
4 erlaubt;  biefe  werben  mit  S3utter  betrieben,  mit 
■.tjermifdjtem  ; Semmelmehl,  Pfeffer  unb  ©alj  be* 
fireut,  auf  bem  Sffoft  gebraten  unb  jum  ©emüfe 
gegeben.  1 

f \ 

f / 

227.  ©eBftcfette  2BettfebttUtett. 

' . I 

SSon  einem  SHildbbrobe  ober  -anberm  SBed 
. wirb  bie  duftere  9itnbe  abgeri^ben  unb  ber  2Becf 
' in  gingerStange  ©tucflein  gefchnitten.  £>ann  fiep* 
pert  man  ju  einem  SBecf  gwei  ©er,  rübrt  eine 
= S£i)eetaffe  voll  füfie  SERitcl)  barunter,  legt  bie  2Becf‘ 

*.  fdjnitten  hinein , bamit  fte  red)t  weich  bgrinnen 
werben.  SHun  wirb  itt  einem  ^Pfdnnlein  ©chmalg 
heiß  gemacht,  bie  erweichten  SBecffchnitten  mit  ei* 
nem  Sifchf(i)dufeletn  in  ba§  ©<bntalg  gelegt  - unb 
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fdjSrt  hellgelb  gehadert.  ©tcfe  ©cbnitten  finb  $u 
allen  feinen  ©emüßen  ju  gebrauten. 

1 

228.  ©efcacfcttc  firefife  auf  gefülltes 

Ä vnttt. 

. » • * .1 

Stefe  .ftrebff  werben  fn  gefabenem  SBaffet 
gefotten;  bann  macht  mgn  bie  ©ebaalett  bon  ben 
Ärebfen  ab,  fchneibet  bie  §üße  neben  weg  unb 
febälet  bte  ©cbeeretr  unb  ©d&wänje  ab,  man  muff 
ftdb  aber  in  2lcf)t  nehmen,  bamtf  baS  Unterteil 
jammt  bem  ©cbwanje  an  einanber  bleibt.  ' £>a§  . 
Unreine  unb  ber  Sföagen  wirb  weggetfyan  unb  fofr 
genber  SEeig  baju  gemacht : 3u  einem  <5ßl6ffel 
roll , feinem  3Bel)l  wirb  ein  (5t  genommen,  baS 
9Ref)l  wirb  gefaben  unb  fein  gel)acf’te§  fPeterfitien* 
frauf  unb.  ©cbnittlaud)  hineingethan , mit  fußet 
©ild)  unb  ben  Orient  angeführt,  bamit  ber:  SEeig 
in  ber  Sicfe  iji,  wie  $u  gehaderten  Äälbevfüßen. 
Sie  Ärebfe  werben' batinnen  umgeEebret  unb  ; in 
heißem  ©cbmalj  unter  befiänbigem  Siütteln  gelb 
gebaden.  : 


\ 
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22®.  go»f«  ober  ®eM<*  j*  9*ofete*  mit 

ober  o&iie  ©cjlttgel. 

• 1 2BiH  matt  ehte  haftete  non  jammern  ober  »K* 
bem  ©eflügel,  »oju*  man  ein  ©ebätf  brautet,  fo 
nimmt  man  bie  ßeber  «nb  ben  Stagen  non  bem 
©efluget,  fcbneibet . baS  £arte  non  bem  Stagen 
»eg,  wäfcb*  betbeS  rein  unb ; lägt  e$  in  einer 
#anbnoU  in  ÖBürfet  gefcbrtittenem  ©petf;  nebfl 
einem  $aar  in  83iertbeile  gefcbniftener  Zwiebeln, 
ein  »ent'g  bämpfen;'  bann  lägt  man  baS  gett  ba* 
non  ablaufen,  bacft  aHe$  flein  unb  tbut  ©emmel* 
tnebl,  Hier  unb  ein  $Paar  ßöffelnoU  fügen  Stabtn, 
ein  »entg  Pfeffer,  Stufcatenblütbe  unb  et»a8:  ge* 
febnittene.  ©ttronenfcbaalen  baju , unb  rührt  alles 
gut  unter  einanber.  £)iefe$  ©ebäcf  »irb  in  ben  - 

fPafleten  unten  unb  oben  binjufüÜen  genommen. 

* • 

230.  ©necf»garfe,  v 

©in  halb  $Pfunb  ©peef,  ein  halb  $)funb 
Kalbsleber , nier  ßotb ' ©arbeiten , eben  fo  niel 
Kapern,  eine  halbe  ^janbnoll  ©cbalottenjmiebeln 
unb  bie  ©tbaale  non  einer  halben  ©itrone  »irb 
fo  fein  als  möglich  gebaut  unb  mit  20ein  ober 
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spalteten. 


au<b  mit  ÖBefnefpg  angerübrt , bamft  e6  wie  efrt 
bicfe$  5O?u0  iftj  bann  wirb  eS  mit  Salj,  gejtoge* 
nem  ^Pfeffer  unb  ÜJlägelein  gewürjt,  wobl  unter 
elnanber  gerührt  unb  jur  garferie  .gebraust.  • , 


231.  garfe  ober  gälte  »ot»  £ a Ibifl  e i f dj. 

9)?an  nimmt  ein  §)funb  ätatbfleif<b  oom  @d )le* 
fiel,  lägt  e$  eine  SSiertelftunbe  fteben , badt*  eS 
mit  »ier  Sott)  SRarf,  ober  mit  einem  33iertelpfunb 
ein  wenig  oerwelltem  S?inbernierenfett  flein , ba§ 
gleifcb  unb  gett  mug  aber  wieber  falt  fepn , ebe 
t$  gebaut  wirb,  ferner  werben  jwei  CrgloffelooII 
Äapem  unb  , etwas  ßitronenfcbaale  mitgebacft; 
bann  tbut  man  ©al$,  SRufcatenblütbe  unb  eine 
gute  £anb»otl  Semmelmehl  baju,  rübrt  baS  ©e* 
batfte  mit  brei  ©em  unb  jwei  QrgloffelooU  2Bein* 
ejfig  an  / unb  gebraust  biefe  garfe  ju  gtogen  ober 

Reinen  hafteten.  • . , •>  ••  . ■ ' • • 

# 

‘ * / ^ * % 4.  » 

232.:  .. g a r f e $»  ^todflfdj  « «paflctcu.  . 

* ^ * « « • « / * . J * e » ^ * '»■<  V « » . ^ 


. : 8Son  jwei  ^reujerwecfen  wirb  baS  Eeugere 
auf  bem  Sveibeifen  abgetteben , ber  2Becf-  in  SJlilcb . 
emgeweicbt , bann  wieber*  feg  auSgebrücft,  eine 
fleine  halbe  ^>anbooß  Scbnlottenjwiebeln  unb  et« 
Wö§  $Peterftlienfraut  wirb  flein  gebaut  unb  mit 
bem  2Becf  in  SSutter  gebämpft.  Sfi  biefeS  ge« 
fteben;  fo  fd)lägt  man  jwet  ©er  baran  unb 
nod)  jwei  ©erb Ottern , rübrt  ben  SBecf  wobl  un« 
tereinanber/..  tl;ut  Salj  unb  SOlufcatenblütbe  ba* 
ju.  Ser  ©oben  $u  ber  haftete.  wirb-oon  föutter« 
•teig  gemacbt».  • •*  , . r. 


\ 
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283.  Stnfgefefcte  hafteten. 

SJfan  nimmt  einen  non  ben  betriebenen  ZtU  • 

4 

gen  , macht  jwei  S^^eile  barauS , einen  jurn  ©oben,  , 
ben  anbern  jum  Secfel.  Sen,  ber  jum  ©oben 
gehört,  lägt  man  etliche  SDfefferrütfen  bicfer,  bet 
aber  3um  Secfel  wirb  etwas  bünner  auSgeworgelt 
' unb  um  jwei  gingerqueer  größer.  Sen  Steig  jum  ; 
©oben  fdweibet  man  nach  bet  Scbüffet , worauf 
bie  haftete  ju  Stifch  gegeben  wirb,  ooal  ober  runb, 
legt  ihn  auf  baS  ©lech,  worauf  er  gebacfen  wer» 
ben  foU,  unb  befiret’djt  ben  ©oben  am  SRanbe  i 
herum  mit  oerftepperten  dient,  f^neibet  brei  ging* 
crbrcite  Streifen  »om  Steig  unb  leget  fte  auf  ben 
bejirichenen  0lanb.  SSBiU  man  bie  Pallete  leer  | 
harten  unb  erjt  nachher  einfüllen ; fo  legt  man  auf  i 
ben  ©oben  berfelben  eine  Seroiette  ober  jufammen 
'geballtes  dahier,  beflreicht  obige  Stufen  wieber 
mit  ©fern  unb  fchlägt  ben  Seifet  alfo  barüber. 

SER  an  brüeft  bie  dnben  beS’  SertetS  neben  herum 
auf  bie  bret  gingerbreiten  Streifen,  boch  nicht  ju 
feft  auf;  bä,  wo  ber  Secfel  über  bie.jufammenge» 
baü;e  Seroiette  gewölbt  in  bie  «g>öhc  geht,  befheicht 
man  ben  Steig  mit  dient,  -legt  barauf  ein  ©anb 
ober  einen  Äranj  bon  Steig  vingS  herum,  fchneibet 
in  biefcS  ©anb  mit  einem  SEJfeffer  aUerhanb  ©er* 
'jierungen.  2luf  ber  Seite  aber>  wo  baS  ©anb  ju* 
fammen  geht,  legt  man  »on  Steig  eine  ©turne  ober 
ein  ^)erj,  welches  auch  jjuoor  mit  dietn  begrüben 
werben  mufj,  bamit  fte  Heben  bleibt,  ©on  bem 

übrigen  Steig  wirb  entweber  ein  spiäfctein  auSge« 
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ttfirgelt,  jierlich  auSgetnitten  unb  auf,  bcn  ®edel 
gelegt,  ober  man  fcbnetbet  ffilumen  ober  Caubwerf 
aus  bem  ^piäfclein  unb  legt  e§  auf  ben  £edel>  be* 

. fhreicfjt  bann  bie  ganje  haftete  mit  ©ern;  ^emac^ 

' etß  muß  man . außen  am  9?anb  eine  f leine  JDeff« 
mmg  machen,  um  mit  einem  unten  unb  oben  ab* 
gefcbnittenen  geberfiele  bie  ' haftete . aufjublafen. 
SSenn  fte  aufgeblafen  iß , wirb  bie  £>effnung  wie# 
ber  gefchwinb  jugebrücft,  mit  einem  heiß  gemalten 
SReffer  ber  3tanb.  an  ber  ganjen  haftete  außen 
herum  bubt  gleich.,  gefchnitten  unb  alle  oier  gin* 

Igerbreit  mit  bem  beiden,  5Reffer  fleine  ©chnitte  bin* 
eingemacht,  bie  haftete  in  ben  £)fen  geßellt  unb  fcbön 
gelb  gebaden.~  Sötll  man  aber  in  bie  haftete , ehe 
ße  gebaden  wirb/  gleit  ober  ©eflügel  füllen,  fo  muß 
wrber  eine  oon  ben  juoor  betriebenen  garfen  ge» 
macht,  bet  S3oben  ber  $>aßete  bamit  beßrichen,  bie 
Hübner  ober  baS  baju  bereitete  gleit  barauf  ge» 
legt,  wieber  mit  gatfe  bebedt  unb  bie  $)aßete  eben 
fo  ausgemacht  werben,  wie  oben  betrieben  wor* 
ben  iß,  3u  einer  spaßefe  für  acht  $j)etfonen  rech» 
net  man  ein  unb  ein  halb  3>funb  SJutter. 

9 

' H I ✓ 

231  g'leifch  unb  ©eßfigcl  s«  HJaßeten  3«* 

jubereiteu. 

s 3flle§  jahme  ©eßügel , als  Äapaune , ©den, 
^ühner  unb  Stauben,  muffen  5£ag§  oorher,  ehe 
man  ße  brauchen  will,  abgeßochen  werben,  bamit 
| e$  recht  abfühle,  benn  wenn  ba§  ©eßügel  Baum 
getobet  worben  unb  gleich  gebraust  wirb,  bleibt 
tf -$&he*  $Me  -Kapaunen  unb  $ühnet  werben, 

* 

I ' ••  ■ 
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teenti  ff«  abgeffo^cn  jinb,  fammt  ben  Metern  etliche 
©tunben  in  frifcheS  SBaffer  gelegt,  bann  erft  ge»  , 
brüht;  • bie  Stauben  werben  gerupft  unb  nicht  ge»  , 
. brüt)t ; bie  (Snten  gerupft  unb  bann  erfi  gebrüht 
20leS  ©efluget , wenn  eS  gerupft  unb  gebrüht  »ft  ! 
mup  ausgenommen,  fauber  gewafepen  unb  in  frjfd>eS 
SBaffer  gefegt'  werben.  £>enn,  wenn  biefeS  nicht 
gefehlt,  behilt  e6  einen  wibrt’gen  ©efepmaef.  £)aS 
. ©eflügel,  wie  auch  baS  fcammS»  unb  Äatbfieifcb, 
muff,  wenn  e§  ju  hafteten,  gebraucht  werben  foU; 
jerhauen  ober  jerfchnitten,  nochmals  gewafchen,  mit 
, faltcm  2Baffer  jurn  §euer  gefegt  unb  fo  langt/ bis, 

. eS  ju  fteben  anfangt,  babei  gelaffen  werben. . $et* 

- nach  wirb  eS  abgefchaumet,  tont  geuer  gethan  unb 
abaegoffen,  bann  wirb  es  juerft  in  ©utter  gebimpft, 
mit  iftebl  beftreut,  23 ein  unb  Steifchbrübe - baran 
gegoffen,  ©aljunb  eine  ganje  Stfiebel  mit  .Stellen  • 

‘ befteeft,  nebjl  geflopener  SJtufcatenblütheV  ©fronen«  | 
fchaalen , imb  piblein.  SBenn  baS  §leif<h  abge»  | 
focht  iji,  wirb  eS  aus  ber  ©ruhe  heraus  genommen 
' unb  in  bie  hafteten  gelegt;  bie  ©ruhe  aber/  bat» 
innen  baS  gleifch  h»»lb  ’ auSgefocbt  worben/  wirb 
baoon  jur  haftete  hergerichtet 

i ' • 

* ' ■ * 

♦ - ’ - • ' - 

• / « » • 

235.  ©ebtftttevter  äJnttevtelg  ju  «paftete». 

f * * t m 

Sftan  nimmt  ein  ^Dfunb  ,;joon  bem  feinjten 
•SJte.hl  auf  ein  Slubetbrett  ober  in  eine  ©cbüffef, 
tbut.  jwei  SföefferfpifcenooU  ©alj  baju,  nimmt  ein  j 
' $)funb.  auSgewafchene  ©utter,  fdhneibet  ohngefdh*  | 
vier  fcotp  baooa  in  baS  9Xehl>  reibt  eS  mit  biefem  | 
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ab,  wie  man  eine  in  bet  #anb  abgetriebene  (Suppe 
p machen  pflegt/  f erlägt  gwei  gange  ©er  ober 
»ier  ©erweiß  mit  einem  Srinfglaßooll  SBein,  ober 
jroei  ©ßlöffelooll  förantwein  unb  ein  fleinei  Srtnf* 
glagooll  flßaffet,  ober  auch  nut  SBaffer  allein,  ab, 
'unb  rüfjrt  ba§  S0?e^l  bamit  an.  SSon  bem  SDtehl 
wirb,  wa8  gunt  ÖBirfen  unb  2lu3w  orgeln  nothig 
i(l,  oon  bem  $Pfunb  gurucfbehalten.  <58  ifl  ein 
#auptoortheil  bei  bem  SSlätterbutterteig,  baß  nicht 
mehr  SJtebl  al$  JSutter  bagu  genommen  wirb,  bet 
Seig  barf  nicht  feß  gemacht  werben.  2Me  9)robe 
tf!,  wenn  man  mit  bem  ginget  auf  ben  SEeig  brüeft, 
tag  et  wiebet  aufgehet  r nun  wirb  er  auSgcwbt* 
gelt.  2£uf  ber  einen  ©eite  wirb  ber  S3utter  ge* 
febnitten,  bie  anbere  Hälfte  be8  SetgS  wirb  barü» 
ber  gefchlagen ; man  muß  aber  2ld)t  haben , baß 
ber  S3utter  in  einer  ©leiche  iß,  • an  feinem  £)rt 
biefer  ober  bunner  liegt.  Sßenn  ber  SEetg  auSge* 
»orgelt  ifl,  wirb  er  »tetfach  gufammengefdhlagen 
unb  wieber  auSgewörgelt.  S5ei  bem  gwetten  2Cu8* 
»orgeln  iß  gu  beobachten,  baß  ber  SEeig  nicht 
über  bie  Gueere  gu  liegen  fommt,  bieß  hinbert  im 
lufgehen.  SÜBenn  er  oiermal  gufammen  gefchla* 
gen  unb  auSgewörgett  worben  iß,  iß  ber  Seig  fer« 
ttg  unb  leibet,.  e8  bie  Seit,  fo  iß  eS  gut,  wenn 
bet  SEeig  ein  ^)aar  ©tunben  ruht.  .Sföacht  man 
große . $)aßeten , fo  wirb  er  fleinen  gingerSbtcf 
auggeworgelt ; gu  fleinen  ^aßetletn  nur  ein  $>aat 
SRefferrücfen  btef , fo  auch  gu  Sorten..  2Benn  bie* 
feS  alles  beobachtet  wirb,  wirb  eS  nie  fehlen;  nur 
muß  ich  noch  bemerfen,  baß  man  mit  bem  SEetg 
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nicht  ju  lange  umgebe,  unb  wenn  e$  - f>eifl  ift,  I 

if>n  im  Heller  bearbeite. 

\ * 

236.  ©erieöener  SBntterteig. 

9Ran  nimmt  24  8ott>  fernes  Sttehl,  faljt  e5 
unb  reibt  ein  halbes  ^Pfunb  ffiutter  mit  ab,  fdjlägt 
brei  Crierbottem  baran,  gießt  ein  SrinfglaSooO 
2Bein  ober  fo  viel  fuße  9J?ild)  baran,  rührt  e§ 
wohl  burd)  einanber , wirft  ben  Seig  . auf  bern 
Sftubelbrett  unb  worgelt  ihn  au§,  fcblagt  ihn  et» 
lichemal  wie  ben  SSutterteig  übereinanber  unb  ge» 
braucht  i£jn  ju  Keinen  $>ajietlein  ober  Sorten. 
NB.  S3ei  ben  Sorten  nimmt  man  bier  Eßlöffel* 
boH  gefioßenen  Sucfer  ju  24  Sott)  SKe^l. 

« 

* * 

237t  SUlgeroeiit  er  SS  «tt  er  teig. 

SJtan  nimmt  ju  einem  $Pfunb  bon  feinem  SDtehl 
jwei  SRefferfpifcenboH  ©alj,  f ebneibet  hier  Sott) 
jButter  in  baS  3J?ehl,  reibt  ihn  ab , bis  man  nichts 
mehr  bon  bem  S3utter  fielet.  2tlSbann  wirb  er 
mit  SBaffer  ju  einem  gelinben  Seig  angemacht 
unb  auSgewörgelt,  ein  halb  $Pfunb  SSutter  ju  bün» 
nen  Schnitten  barauf  gefdjnitten  unb  wie  ber  an» 
bere  S3utferteig  viermal  ubereinanber  gefchlagen, 
fo  ifl  er  fertig,  liefen  Seig  nimmt  man  ju.gro» 
ßen  Palleten.  ' 

, t 

» . l 

,238.  ©eljttcftcr  SSnttc  rteig. 

\ \ 1 

SDtan  nimmt  ein  halb  $funb  Butter  unb  ein 
halb  3>funb  SRehl  auf  ein  «gjaefbret , faljt  eS  ein  j 
wenig,  unb  baeft  eS.fo  lange,- bis  ftd).  ber  Seig 
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an  ba$  $acfmeffer  anfjangt , bann  tfjut  «tan  ihn 
in  eine  ©Rüffel ,■  nebft  gwei  ©glöffelooll  fügten 
9tobm,  eben  .fo  oiel  25ein  unb  gwei  ©erbottern, 
wirft  ben  Seig  gufammen,  unb- lügt  if>n  etliche 
©tunben  ruben  unb  flehen,  bis  er  triebet  fteif 
ig,  bann  wirb  er  ausgew  orgelt  unb  gu  Sorten 
ober  hafteten  gebraucht.  ©iefeS  ift  einer  ber. 
fünften  Ißutterteige. 

1 X *> 

239.  j£>*f cttuaftctc. 

SJlan  nimmt  acht  ßoth  SJtehl  fn  eine  (Schüft 
fei,  rührt  eS  mit  gwei  ©glöffelboH  ,bicfer  ffiier* 
befen  unb  einem  ©laSoofl  lauwarmem  fügen  3?af)m 
ober  SEftild) , ohngefdhr  wie  einen  ©pafjenteig  • an 
unb  fletXt  ihn  in  bie  SBarme.  SBenn  ber  Seig 
gegangen  ift , werben  24  Soth  baierifd)e§  ©ewicht 
5J?ef)l,  ein  83iertelpfunb  gerlaffener  ÄButfer  unb 
brei  ©er,  welche  in  lauwarmem  SBaffer  erwärmt 
ftp  müffen,  nebjt  gehörigem  ©alg,  gu  bem  Seig 
•gerührt  unb  mit  bem  Sführtöffel,  ober  noch  beffer 
mit  ber  4>anb,  gearbeitet,  biS  er  ftd)  ron  ber 
©cbüffel  fd?d£t.  ©ann  wirb  er  in  »bie  SBdrrne 
gejiellt,  baß  er  gehen  fann;  ift  er  gegangen  ge* 
nug,  fo.  werben  gwei  ßaiblein  barauS  geroirft, 
eins  gum  SJoben  ber  haftete,  baS  anbere  gum 
Seiel.  ©a§  33lech  wirb  mit  SDtehl  bejireut,  bie 
haftete  runb  ober  ooal  formirt  unb  wie  bei  bent 
JBlatterbutterteig  mit  Rapier  ober  einem  Such  auS* 
gefüllt,  ©er  ©ecfel  muß  nicht  angefpannt  wer* 
ben,  weil  er  gern  gemißt  $ bann  wirb  bie  3>a* 
•ßete  mit  einem  geflepperten  © bejirichen  unb 
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ifdt»5n  gelb  gebaefen.  SBenn  fte  aus  bem  £)fen 
fommt , wirb  ber  2)ecfet  abgefebnitten , ba§  Stucb 
ober  Rapier  betauS  genommen  unb  mit  bem  baju 
bereiteten  Steift#  ober  ©eflüget,  ober  Siagout  ge* 
füllt  unb  ju  £ifcb  gegeben. 

' 240.  SDtarf Haftete. 

, , SJtan  . rul;rt  ein  33iertelpfunb  »on  ©plittem 
gereinigte^  Sttarf  wobl  'ab,  jiöpt  oier  ßotb  abge» 
jogene  SJtanbeln , unb*  »ier  ßotb  Sucfer  fein,  reibt 
bie  ©ebaale  »on  einer  @trone  auf  bem  SReibeifen 
bflju,  tfjut  eine  £anbooll  ©emmelmebl  ba$u  unb 
rübrt  eS  mit.  fteben  ©em  wobt  ab.  £>ann  wirb 
' ein  tiefer  §orm  mit  SSutter  betrieben,  mit  gerie»  i 
benem  SSutterteig  belegt  unb  bie  • SOlaffe  eingegof* 
fen.  9Zun  wirb  ber  £)e<fel  oon  SSutterteig  bar* 
über  gemacht,  mit  © befiricben  unb  in  gute  £ifce 
gebracht  2tucb  macht  man  biefe  SRarfpajieten  in 
Keinen  formen;  bie  großen  wie  bie  Keinen  werben 

mit  3u(fer  beflreut,  wenn  man  fte  ju  Stifte  gibt,  j 

• / 

• * 4 
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241.  Seig  g«  großen  dufteten. 

*'  > ' ... 

3u  einer  , großen  haftete  regnet  man  brei  ! 
$Pfunb  fcböneS  SRebt/  tbut  folcbeSin  eine  ©cbüffel, 
faljt  eS  unb  reibt  eS  mit  18  ßotb  ©cbmalj  «b, 
;biS  man  fiebet,  baß  baS  ©cbmalj  gut  in  baS  SRebl 
gerieben  tft.  Sttsbann  gießt  man  laues  SSaffer 
baran/  anfangs  nicht  attjumel,  benn  man  fann  | 
nadjgteßen.  £)et  Steig  barf  nicht  ju  weich  werben.  I 
9tun  wirb  er  gewirft,  bis  er  ftpon  glatt  ift;  man 
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fbeilt  ihn . in  $wei  Stelle  tmb  formirt  btie  Raffele, 
nie  fd)ort  begannt  ifh  Denen  sperfonen,  bie  im 
^ajietenauffehen  noch  ni^t  geübt  ftnb , bienet  jur  • y 
9tochricbt>  bafi  man'  ben  £eig  jum  £3oben  ber 
ber  Tapete  nid)t  ju  bünn  auSworgelt,  ihn  fchön 
runb  ober  ooal  fchneibet,  wie  eS  beliebt.  Der 
JSoben  wirb,  in  ber  SDUtte  mit  garS  (farce)  belegt, 
ober  auch  mit  ©emmclmel)l  befireut.  DaS  gleifcb, 

SBilbpret  ober  ©eflügcl  wirb  in  Portionen  gefchnit* 
ten  unb 'rein  gewafeben,  in  eine  irbene  ©djüffel . 

• gelegt,  eine  ipanbooll  (Semmelmehl,  gehöriges  ©al$, 
gefiojjcne  9)tufcatenblüthe,  Sngwer  unb.  einige 
löjfelooll  Jtopern  barauf  gefireuet,  ba§  gleifcf)  mit  ' • 
biefen  ©neben  wohl  unter  einanber  gemenget  unb 
fdjön  in  bie  hafteten  gefcfylicbtet;  bann  fo  oiel  SBein 
ober  @fftg  an  ba§  gleifch-  gegbfferf1,  bag  e§  nur  • 
flngefeud)tet  wirb.  Dbeh  werben  auf  ba$  gleifd) 
Sroiebelfcbeiben  gelegt  unb : ber  Decfet  barauf  her* 
fertigt.  Der  SRanb  an  ber  haftete  barf  nur  brer 
ginger  breit  fepn;  aud)  ijl  e§  bauptfacblicb  nothig, 
barauf  $u  fehen,  bafi  ber  fRanb  recht  t>idjt  ange* 
brehet  wirb,  biefi  gefehieht,  wie  matt -einen  |)la(| 
;einbrehet,  weil  fonjt  bie  ©ofe  alle  in  ben  Dfen 
laufen,  würbe.  SBenn  bie  Raffele  eine  flehte  ©tunbe  ' 
im  £>fen  gebaefen,  ifl  e§  nothig , baff  man1  oben 
ein  ©tücflein,  fio  grofr  als  ein  ©echSfreu^erffucf 
berauSfchneibet,  fonff  «jürbe  • bie  haftete  berjfen. , 

2fud>  ntufi  man  burch ; biefe  Defjnung  noch  etwas 
©ofe,  welche  aber  warm  gemacht  fepn  rnüfi,  burch 
einen  Trichter  gieren.  SBennfte  nod)  eine  ©tunbe 
gebaefen  hat , ifi  fte  fertig.  2£uf  bie  ^eijung  beS 
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SSacfofenS  fommt  aEeS  an:  tft  bet  Ofen  gu  t)et^ 
fo  wirb  baS  gleifcb  unb  bie  haftete  auSbörren; 
tjl  bet  Ofen  ju  fatt,  fo  wirb  baS  gleifcb  nicht 
weich  werben ; fte  mujj  in  mittlerer  £ike  gebacEen 

, werben»  ' 

\ < 

242.  qjaftote  non  «Bilbbrct. 

i * • 

^>ieju  nimmt  man  ein  gebeijteS  SBilbpret, 
fo  viel  man  nottjig  f>at , unb  Rautet  e§  ab;  tft  e£ 
SBtlbpret  »om  ©djlegel  ober  Samet  (3immer),  fo 
wirb  eS  auf  allen  ©eiten  fein  gefpkft.  Sn  einem 
gufbnfen  wirb  ber  SSoben  mit  bünn  gefdjnittenen 
©pecEfcheiben  belegt,  baS  SBilbpret  barauf,  bann 
mit  ©alj , geflogenen  Nägelein  unb  Pfeffer  gewttr« 
get , etliche  jerquetfchte  SBachholberbeeren  baju  ge«  - 
tban  unb  auf  Äohlen  gefeilt,  bag  eS  bdm-pff. 
SBenn  baS  SBilbpret  eine  ©tunbe  gebdmpft  hat, 
wirb  fd)warje§  SSrob  gerieben,  baS  geriebene S5rob 
mit  SRehl  vermengt  unjb  nebft  fein  gelittenen 
©chalotten  ober  anbem  Bwiebeln  beftreut.  Oann 
lagt  man  eS  noch  fo  lange  beimpfen,  bis  baS  9J?el)l 
bunfefgelb  ift.  2H8ann  wirb  ein  ®laS  SEBein,  ein 
®laS  SBBeinefjtg  unb  jwei  ©läfet  ooE  SBaffer  ba« 
tan  gegoffen,  fein  gefchnittene  ©tronenfchaale  unb 
©aft  baju  gethan,  wie  aud)  etliche  Lorbeerblätter. 
SBenn  baS  SBitbpret  noch  eine  halbe  ©tunbe  ge« 
.locht  hat,  wirb  eS  »om  geuer  gejteEt.  OaS 
gleifd)  wirb  heraus  gelegt,  bie  ©ofe  jum  2(ufjiel« 

. len  aufbewahrt,  ber  ^aftetenboben  mit  gar$  be« 
frühen,  bann  bas  SGBilbpret  barauf  gelegt  unb 


f 


»teber  $cix&.  Ser  SecFel  auf  • ber  ^Jaflefe  barf 
nid>t  angefpannt  »erben,  bap  er  nicht  jerreipt. 
SP  bie  Tapete  gebacfen,  fo  »irb  bet  Secfel  »eg* 
gefcfjm'tfcn , bie  «£>alfte  bet  ©ofe  baran  gegoffen, 
bie  gnbere  Raffte  aber  in  einem  ©d;üffelein . bgju 
«uf  ben  Sifch  gegeben.  s ■ 

f “ % * 

248.  £ aafenpaftete. 

• 9Kan  baut  einen  gerieften  £aafen  in  ©tue!* 
ta’«/  legt  ibn  einige  Sage  in  @fpg , baß  et  beijt; 
ein  halber  ©chlegel  aber  »irb  $ur  ©ofe  jutuefbe. 
halten.  Sn  einem  guphafen  ober  Äafferol  wirb 
S3utter  heip  gemacht  .unb  baä  ^aafenfleifch  barin*  ‘ 
nen  gebampft.  SEBenn  eS  eine  Seitlang  gebämpft 
hat,  fo  »erben  ein  $aar  £offefooU  Sföehl  barauf 
Sefireuet;  man  mup  eS  aber  etlichemal  umfehüt*' 
teln,  bap  eS  nicht  anbrennt,  unbbaS  SSJtehl  mup 
föön  gelbbraun  ferm.  2ll$bann  giept  man  einen 
£f>eil  SB  ein  unb  j»ei  Sheile  glcifchbtühe  baran, 
thut  etliche  ßorbeerbläfter , gepopene  9tdgelein>. 
Pfeffer , 3ng»er  unb  ein  »enig  ©al$,  »enn  e$ 
nothig  fepn  follte,  hinein,  unb  läßt  c§  eine  ©tunbe  . 
Men.  £)a$  jurucfbehalfene  -£aafenfleifd) , nebp 
einem  Sterling  ©pec!  unb  eben  fo  uiel' fieber, 
»irb  recht  fein,  gehaeft  unb.  ein  ^aar  SoffeluoU 
kapern,  ge»afchene  unb  auSgegratete  ©arbeiten 
unb  etliche  ©cbaloftenj»iebeln  baju  gethan  unb 
nochmals  mit  bem  Vorigen  burchgehacft.  gut  ei« 
nen  .Sreujer  »eipeS  S3rob  »irb  einge»eicht , bann  ■ 
wieber  feft  auSgebrücft  unb  nebP  einigen  fein  ge* 
fönittenen  ©chaloffenjmiebeln  in  föuttcr  gebdmpft; 

' 3t.  gräuf.  Äo#.  8.  Stuft.  SC 
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man  rühret  bann  gwet  ©er/  etwas  ©atg,  ein 
wenig  Nägelein,  Pfeffer,  Sngwcr,  Gitronenfcbaa« - 
len  unb  ©aft  an  ba§  gcf;a<ffe  gleich , jnacfyt  aUeS 
wohl  burdjeinanber  unb  legt  ben  fyalfcen  SE^etl  ba* 
von  auf  bem  SJoben  ber  haftete herum , bann 
ben  4?aafen  unb  auf  biefen  bie  aqme  Hälfte  w» 
ber  gutle.  SDiefe  belegt  man  mit  bünnen  ©pecf* ' j 
fcheiben,  macht  ben  £>ecfel  barüber  unb  befireicf>t 
bie  -haftete  mit  @iern;  man  läßt  fte  eine  gange 
©tunbe  im  £>fen  bacfen.  gemach  wirb  auS  bem 
©ecfel  ein  ©tudlein  gefdmitten  unb  ber  barauf 
.gelegte  ©ped  {^ausgenommen;  fcje  @0fe  toom 
$aafen  wirb  warm  gemalt,  burcb  einen  Sricb» 

. ter  in  bie  haftete  gegoffen  unb  fogteid)  • auf  ben 
Sifcb  gegeben.  - 

* . » 

m 1 

1 ' 
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244.  spaftc t e von  gelbhfibncru. 

. Sßenn  bie  gelbhülmet  gerupft/  gemäßen  unb 
ausgenommen  - worben  ftnb,  werben  fie  mit  fein 
gefchnittenem  ©ped  gefpidt,  welker  vorher  in' 
©alg  , ©ewürg  unb  fein  geriebenen  .Kräutern  um» 
gelehrt  werben  muß.  311Sbann  werben  bie  gelb* 
bühner  ein  ober  gwet  Sage  in  SBeineffig  gelegt.* 
Snbeffen  macht  man  folgenbe  garfe:  !Kan  nimmt 
gu  }>rei  ober  vier  gelbhuhnern  ein  b<Me§  ^)funb* 
Kalbsleber;  ijt  biefe  nicht  gu  bekommen,  ein  h al* 
beS-  ?)funb  Kalbfleifd)  unb  bie  Seber  von  ben 
gelbhuhnern,  vier  8oth  bürren  ©ped,  einen  @ß«- 
loffel  voll  Kapern , gwei  8otl)  gewäfferte  -unb  auS« : 
gegrätete  ©arbeiten,  wie  auch  bie  ©d&aale  von-'  , 
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einer  halben  ©frone : biefe§  alles  wirb  recht  fein1 
ge^oeff.  gür  jwet  Äreujer  2Bed  werben  in  ©tilcg 
ober  SBafjer  eingewcicht  unb  wieber  fejf  auSge* 
brücTf;  bann  mit  etlichen  (Stern  angerührt,  ju  bent 
©ef>acffen  ©alj,  ein  wenig  ©tufcatenblüfhe  unb 
Pfeffer  gethan,  unb  2llIeS  recht  burch  einanber 
gemacht,  ber  ©aff  uon  .einer  ©frone  wirb  au*’ 
hinein  gebrüeft;  Sflun  werben  bie  gelbhtthner  tti‘ 
einem  gughafen  mit  einem  ©tücfTein  Sßuttcv,  et*' 
m <3*>ed,  ein  wenig  ©alS,  einer  ganjen  3wie= 
bei,  unb  btefe  mtf  hier  ganzen  ©ewurjnelfen  - be* 

. ßorbeerMattem  / nebft  ein  wenig 
»leifchbrube,  etne  halbe  ©tunbe  gebampff;  bann  ' 

»erben  fte  »om  geuer  gegellt,  unb  eine  Mete 
bom  ®etg  «ufgefeht  ober  in  eine  .©#ffel  gemacht,1 
Je  m*  öon  **  $ar§  wirb  auf  ben  ©oben' 
ber  haftete  gegrüben,  bie  ^elbl;uf)ner ' barauf  qe= 
g unb  wieber  mit  ber  übrigen  garS  • bebceff.'' 
Änn  wtrb  ber  ©edel  barüber  gemacht,  mit 
Jen  befmehen  unb  bie  haftete  eine  ©tunbe  fm  ' 
Öfen  gebaren.  . Sn  einem  gughafen  wirb  ein 
2fem  »utter  auf  lohten  QeftcIIt,  etliche  £och*; 
^ffeoo^gjtehl  fchbn  gelb  geröfiet  unb  mit  einem 
®la$  SSBetn; angerührt,  bie  ©ofe  uon  ben/gefbr 
Whnern  baju  gegoffen  unb  biefe  mit  geflogener 
tufcatenblüfhe  unb  -fein  gefchnittenen  ©fronen*' 
Waalen  unb  ©aft  üerbeffert.  ©tan  lagt  bie  ©ofe' 
noch' eine  halbe  ©tunbe  Fochen,  fdmeibet  ben  ©e*! 

*Lm  JF'JW*'  «e  @ofe  hinein  unb:  . 
8tbt§  ju  £tfcf)e.  ©tan  Fann  aber  auch  eine  ©a*' 

Üete-leer  baden,  bie  Siebhühner  hmeinlegen  unb* 
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bte  ©ofe  barübcr  gießen.  Set  2Dec?el  muß  wieber 
«uf  bie  haftete  gelegt  werben,  baß  et  febon  paßt. 

^ f 

m S 

245.  «Pallete  »an  ©«bnepfcti. 

* ' v 

Sie  ©ebneren  werben  gerupft  unb  gewa* 
ftben,  in  bet  5Jtitte  »on  cinanber  gefebnitten,  baS 
©ngeweibe  heraus  genommen  unb  mit  SBein  auB* 
gewafdjen,  bann '.in  einen  gu^bafen  gelegt,  mit 
ein . wenig  ©als,  geflogener  «Kufcatenblüttje  unb 
etlichen  geflogenen  Kagclein'überjlreuet  unb  bet 
SBein,  womit  man . bie  ©ebnepfen  au§gewafdjett, 
tarübet  gegoffen  unb " fcfi , jugebeeft.  2Benn  bie 
©ebnepfen  einen  Sag  im  SB  ein  gelegen  unb  ge* 
beijt  worben  ftnb,  wirb  baS  ©ingeweibe  mit  ei» 
nem  ©tMlein  Kalbsleber  ober  gehabter  ÄalbS* 
milj  fein  gepaeft  ober  gewiegt,  £ernacb  wirb  ein 
©tücflein  JButter,  eines  Keinen  ©ieS  groß,  in  ei» 
nem  spfännlein  jerlaffen  unb  jwei  ©ßloffelooll 
«Semmelmehl  ganj  bellgelb  gerbjlet,  bann  baS  ©e* 
paefte  aueb  noch  ein  wenig  mitgeröfl  et.  £>ieß  ®e* 
tSflete  wirb  mit  foebenber  gleifcbbrübe  angerübrt/ 
an  bie  ©ebnepfen  gegoffen  unb  mit  bem  SBein, 
worinnen  bie  ©tbnepfen  gebeijt  worben,  gelobt, 

• bis  fte  weicb  ftnb.  ©ine  SSiertelfiunbe  - not  bem 
3lnri4)ten  wirb  fein  gefebnittene  ©ttronenfd)aale  unb 
©oft,  geflogene  «Kufcatenblütbe  unb  ein  Keines 
©tücflein  3ucfer  baju  getban;  man  .läßt  eS  recht 
fodjen  unb  eS  wirb  bann  mit  ben  ©ebnepfen  in 
einer  leer  gebatfenen  haftete  angerichtet.  SBiU  man 

aber  bie  ©tbnepfen  gleich  in  ber  haftete  mitfocben, 
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fb  ftmt  eine  Smn  * ober  dichte  ^ot^Bamfdhäffel, 
ober  eine  oon  ©teingut,  mit  SSutterteig  auSgelegt; 
tie  in  SBfin  unb  ©ercürj  > gebeizten  ©ebnepfen 
»erben  halb  abgefocht,  unb  wenn  fte  falt  ftnb,  auf 
ten  SSutterteig  gelegt;  baS  ©ingeweibe  aber  wirb 
mit  einem  ©tücflein  ÄalbSleber  unb  (üitronenfcbaa* 
len  recht  fein  gehabt,  mit  jwei  ßoffeloott  ©ern» 
-melmebl  vermengt,  mit  fjjleifchbrühe  unb  SBein  ju 
gleichen  Steilen  angeruhrt  unb  über  bie  ©ebne- 
ren gegoffen;  über  ben  ©u{j  werben  einige  ©chei« «. 
ben  SSutter  gelegt.  2)ann  wirb,  ber  £>ecfel  auf 
bie  ^)a(Tete.  gern  acht,  mit  ©iern  betrieben  unb  eine 
gute  ©tunbe  tm  £)fen  gebaefen.  £>ie  ©ofe  fanti 
nach  SSelieben  an  bie  haftete  gegoffen  ober  in  ei» 

net  ©chaale  baju  auf  ben  5£ifd>  gegeben  werben. 

• • - - • • • 

t / 

246.  haftete  uott  toflbeu  ©nteit. 

♦ , , 

■'  ®ie©nfen  werben  fauber  gerupft,  auSgenom* 
men  unb  mit  ©jfig  auSgeroafcben , bann  bie  SSrujl 
«nb  ©chenfel  mit  fein  gefchnittenem  ©peef  ge« 
fpiefet,  in  acht  Steile  jerfebnitten,  in  einen  $ufj» 
h«fen  gelegt , unb  gehöriges  ©alj , ein  wenig  ge* 
floßener  Pfeffer  unb  etliche  jerquetfdjtc  SBachhol* 
berbeeren  baruber  gefireuet,  2Bein  unb  SGBeinefftg 
gu  gleichen  Sbeilen  batübet  gegoffen,  bann  bie 
Gnten  wohl  jugebeift  einen  ober  etliche  Sage  bat* 
innen  gebest.  Sji  biefeS  gefchehen,  fo  wirb  :ein 
©tücf  SSutter  in  einem  gußbafen  he^  gemacht, 
bie  ©nfen  barinnen  gebampft,  bann  ber  ©ffig  unb 
Sein,  worinn  bie  Grnten  gehest  worben,  barati 
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. gegoffen,  eine  ganje  ßwiebel , etliche  Sorbeerblat* 
ter,  geflogene  Nägelein  unb  (Sarbamomen  baju  ge« 
, tb«n , nebjl  etwas  §leifd)brübe.  2Benn  - bie  @n* 
ten  beinahe  fertig  ftnb,  werben  jwei  «Kochlöffel* 
vboU  SERehl  unb  geriebenes  ^auSbrob  in  herein 
. ©dbmalj  braun  geroflet,  mit  ber  ©ruhe  an  gerührt, 
ßitronenfchaale  unb  ©aft,  nebjl  einem  ©tücflem 
. Suifer,  baju  gethaw  unb  noch  eine  halbe  ©tunbe 
. gefaxt ; bann  in  eine  leer  gebqcfene  spaflete  ange* 
> rietet,  ©ollen  aber  bie  @nten  mit  ber  Pallete 
' gebacfen  werben , fo  werben  bie  Unten  nur  l)ölb 
-.gelocht  unb  folgenbe  SarS  baju  gemalt:  9Jt«n 
. i nimmt  wer  Soth  frifchen  ©pecf , vier  auSgegrdtete 
< ©arbeiten , « eine  Eleine  «gmnbooU  ©chalottenjwie* 
» ,beln,  baS  «£>erj,  bie  ßeber  unb  ben  SDiagen  »wt 
ber  Unte  unb  ein  ©tücfletn  .Kalbsleber;  biep  wirb 
recht  Eiein  gehacft,  etwas  gebörrter  ©ajtlifum  unb 
Shpmian  baran  gerieben,  geflogener  Pfeffer,  9td« 
« gelein  unb  SERufcatenblüthe,  eine  ^>anbooU  geriet 
beneS  ^auSbrob  unb  bie  ©djaale  oon  einer  h<*ls 
ben  ßitrone  nebjl  bem  ©aft  baju  gethan,  unb  bie* 
feS  alles  mit  guter  gleifchbrühe  an  gerührt,  bis  bie 
-Sülle  in  ber  Sicfe  recht  ijl.  Sann  wirb  ber  ©o* 
ben  ber  ^ajlete  mit  ber  ^ätfte  bejlrkhen,  bie  Un* 
ten  barattf  gelegt  unb  bann  wt'eber  bie  SarS ; nun 
..wirb  ber  Seif el  auf  bie  ^ajlete  gemacht  unb  wie 

' fchon  befchrieben  behanbelt. 

* * . . 

Hüf  biefe  Hrt  Werben  auch . bie  hafteten  oon 
■ rwilben  Stauben  5 auch  bie  oon  ben  SSögeln  »erfet* 
itigt.  Sftoch  ijl  ju  bemerfen, . baff.  man  bon  ben 
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ftelbbttfmwn , ©cbnepfen  unb  Sauben  efnenÄopf 
«bfdjneibet,  unb  tiefen  ungerupfet  mit.  einem  deinen 
feigen  ,£6lgleitt  -oben  auf  ben  $Paftetenbecfel  fie* 

cf  et,  ehe  man  bie  haftete  auf  bie  Safel  gibt. 

» ' 

4 ( • \ * 
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247.  haftete  »ott  ittugen  ^>&buexn. 

j 1 

©tan  gerfebneibet  bie  jungen  $übner,  wenn 
ffe  noch  flein  ftnb,  in  vier  S£I;cite ; finb  fte  febon 
jiarf,  in  acht  Sbeite , wdfebt  fte  nochmals  unb 
fe^t  fte  mit  faltem  SBaffer  gutn  geuer.  SBenn 
baS  SBaffer  gu  fteben  anfangt,  giefjt  man  eS  ab, 
tljut  bie  ^)ul)ner  in  einen  gufbafen,  • falgt  fte  unb 
giejjt  beifj  gemachtes  SÜnbfcbntalg  ober  SBufter  ba» 
rüber , Idpt  folcbe  beimpfen,  bis  fte  etn  wenig  gelb 
»erben;  bann  wirb,  bamacfy'cS  viel. ober,  wenig 
#ül)ner  ftnb,  ein  ober  etliche  ßoffelooU  ©?ef)l  ba* . 
rüber  gejtreuet  unb  eine  r(ed)t  fein  gefebnittene 
3»iebel.  SBenn  baS  5[Ref)l  gelblkbt  ift,  wirb  gleifcb* 
brühe  unb  SBein  gu  gleichen  ^heilen  baran  gegof« 
fen ; hat  man  feine  gleifcbbrübe , fo  nimmt  matt  ‘ 
jtebenbeS  SBaffer,  t!>ut  gefiopene  ©tufcatetiblütbe, 
fein  gefebnittene  Sitronenfcbaalen  unb  ^>ld^lein  bin« 
ein  unb  laft  fte  fcbnell  folgen.  SBenn  fte  fertig’ 
ftnb,  werben  fie  in  leer  gebaefene  spajteten  ange* 
richtet;  bie  $dlfte  ber  ©ofe  wirb  in  bie  haftete  ge* 
.goffen,  bie  gweite  «£>dlfte  in  einer  ©auciere  (@o* 
fefchüffelcben)  beigefefct. 

■248. , haftete  von  , Ä ttlfeflctf 

©Jan  nimmt  Äalbfleifcb,  ^aeft  foldbeS  in 

Etüden  oon  beliebiger  ©rofte,  wafd>t  eSunb  fleUt  * 

- ’ - ) 

\ ' 

» • 


Digilized  by  Google 


^ / 


16S  hafteten. 

e8  mit  foltern  ©affer  jum  geuer.  ÖBemt  bo$ 
©affet  }u  fiebert  anfdngt,  wirb  ba§  gletfd)  jurücf* 
geflellt,  bann  in  einem  gußbafen  mit  einem  ©tief 
SButter  ober  l)d$  gemaltem  3?inb8fd)mal$  ouf 
Noblen  gejieUt , gei)6rige5  ©alj  boju  getban  unb 
eine  ganje  3n>iebel.  2Benn  ba§  gljpifcb  eine  halbe 
©tunbe  gebämpft  bat,  wirb  SRet)l  barüber  gefireut. 
Jg>at  biefeS  angejogen,,  fo  wirb  ^lctf^>brü^e  ober 
ftebenbeS  SBnffer  unb  ein  ©laß  SB  ein  baran  ge* 
goffen,  üftufcatenblutbe  unb  ein  wenig  geflogener 
Sngwer,  nebfl  fein  gefdjnittenen  Gütronenfebaalen 
- unb  ©cbeiben,  baju  getban  unb  ein  GrßloffelooU 
.Kapern.  9iun  wirb  ba8  gleifcb  gelocht,  bis  «8 
weich  tfl,  unb  in  einer  leer  gebotenen  haftete  auf 
ben  SEifcb  gegeben.  2)ie  ^ölfte  ber  ©ofe  wirb, 
wie  bei  ben  £üf)nem,  in  bie  haftete  gegoffen,  bie 
anbere  Raffte  in  einer  befonbem  ©cbüffel  auf  ben  ■ 
SEifcb  gegeben.  " 

l 

✓ 

249,  Wägete  non  gefpfeftem  ÄolBfleffd). 

• t * 

^)ieju  wirb  Sleifcf)  vom  ©cblegel  genommen. 
jDer  ©Riegel  wijb  abgebautet,  baS  gleifcb  obnge» 
fdbr  §inger§  lang  unb  brei  ginger  breit  gefebnitten 
. unb  febön  gefpieft,  bann  gefatjen  unb  in  ÜJlebl 
umgefebrtj  in  einem  gußbafen  läßt  man  SSutter  jer* 
geben;  legt  ba$  gleifcb  hinein  unb  laßt  eS  bämpfen. 
Unterbeffen  werben  SEruffeln  unb  ÜJtorgeln  in  ©affet 
meid)  gefotten,  ba§  ©affet  bann  abgegoffen,  SErüf* 
fein  unb  SJtorgeln  auSgebrucft  unb  in  einem  be* 
fonbera  gußbäfelein  in  SButter  gebämpft.  gemer 

werben  ein  $Paat  ÄalbSpriefe  im  ©affet  ein  wenig 

* ^ 
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gefoften , in  ©tbetoen  gefchnitten  unb  nebft  ein 
wenig  geflogenem  Sngwet  unb  SÖ?ufcatenblütI>e, 
gefdmittene  ©tronenfchaalen  unb  ©aft  ju  bem 
gleifch  gethan , mit  fchwacher  gleifchbrühe  aufge* 
füllt  unb  aulgegrätefe  ©arbeiten  hinein  gefchnitten; 
man  lapt  el  eine  Ijalbe  ©tunbe  mit  einanber  Eochen, 
flellt  e!  bann  »om  geuer,  läpt  el  falt  werben,  % 
fomtirt  eine  haftete  von  SButter  » ober-  mürbem  • 
SEeig,  belegt  ben  S3oben  mit  bem  gleifch,  macht 
ben  Secfel  barüber^  beflreicht  bie  ^Paflcfe  mit  ge* 
fleppertem  © unb  bäcft  fie.  Sann  wirb  ber  Secfel  • 
«bgefcbnitfen , bie  ©ofe  warm  gemacht  unb  in  bie 
fPafiete  gegoffen  ober  in  einer  befonbem  ©Rüffel  , 
auf  ben  £tfch  gegeben.  . . 

\ . • . 

250.  haftete  Don  Stell. 

' ' 1 • 

3u  einer . haftete  für  feef)!  ^erfonen  nimmt 
man  ein  halbe!  93funb  9tei! , focht  ihn  in  SDtitch 
teebt  bief,  aber  nid)t  ganj  fo  weich , wie  5U  einem 
IReÜbrei;  wenn  ber  Slei!  beinahe  fertig  ifi,  tf>ut 
man  fecb!  2oth  IButter,-.  etwa!  ©alj  unb  ein  we* 
nig  SJlufcatenblüthe  hinein,  unb  lapt  ihn  noch  eine 
föiertelfiunbe  lochen.  Sann  werben  »ier  ©er  »er* 
liefert  unb  unter  ftetem  Umrühren  an  ben  9? et! 
gegoffen;  man  lapt  ihn  nodh  eine  fO&iute  fochen, 
bi!  bie  ©er  angejogen  haben,  bann  wirb  er  »om  ’• 
geuer  genommen,  bap  er  Ealt  wirb.  2fuf  einer 
. dcht  porjellainenen  ©chüffel,  ober  einet  »on  ©tein*  . 
gut  ober.  Sinn,  worinn  man  bie.  haftete  mit  auf 
ben  Sifch  gibt , wirb  fte  formirt.  SieP  gedieht 
auf  folgenbe  2£rt:  Smterhalb  bem  SRanb  ber  ©Rüffel 
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wirb  bet  Sietß  ringß  ^cmm  gelegt  unb  ber  gorrn 
einer  haftete  baoon  gemacht;  ber  Steiß  mufj  in. bet 
Sicfe  eines  Sauptenß  bleiben,  man  macht  ben 
gorrn  mit  ber.^)anb>  unb  aufien  mit  ber  ^)«lfe 
eines  9JJefferß.  £)ben  ju  wirb  bie  haftete  etwaß 

enger  geformt,  weil  fte  offen  bleibt  unb  feinen 
Seifet  befommt;  nun  wirb  fte  mit  gefledertem 
© beftrichen.  Ser  Stanb  ber  haftete  wirb  oon 
feinem  ffildtterbutterteig.  gemacht,  fo  breit  als  ber 
Stanb  an  ber  ©Rüffel  ift,  unb  bicbt  an  ben  -Kopf 
gelegt;  bann  wirb  ein  fcfymal  aüSgejacfter  Jfranj 
unten  jwifcben  ber  haftete  unb  ben  Stanb  gelegt. 
Sann  werben  vier  piramibenformige  ©treife  oon 
S3utterteig  gefchnitten;  unten,  wo  ber  ©treif  breit 
ift,  wirb  eß  ein  wenig  wie  eine  ©cfynecfe  aufge* 
wicfelt.  J3wei  ©treifen  werben,  baß  ©ewiifelte  unten, 
an  ben  $>a|tetenfopf  gelegt,  bafj  baß  ©pi^ige  oben 
ift,  bie  anbern  jwei  umgefeljrt,  baß  ©pi^ige  unten, 
baß  ©ewicfelte  oben,  allemal  jwei  gegen  einanber 
gefeiert.  3wifd;en  'bie  ©treifen  werben  bie  83lumen, 
ober  welche  giguren  man  machen  will,  gelegt.  Saß 
©eflugel  ober ' gleifch , baß  in  bie  haftete  fommt, 
wirb  halb.abgefocht;- wenn  eß  falt  ift,  wirb  eß  in 
bie  haftete  gelegt  unb  etwaß  ©ofe  baran  gegeben. 
Sie  haftete  wirb  mit  gcfleppertem  © beftriefen 
unb  in  guter  Qify  gebaifcn.  Sie  übrige  ©ofe  wirb 
wieber  warm  gemacht  unb  in  einer  befonbern  Schuf* 
fei  auf  ben  Äifch  gegeben.  • 


w. 
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251.  SCalpafiete. 

* 

9)?an  nimmt  einen  2lal,  ,fireift  bie  #aut  ab,  , 
febneibet  ihn  • in  ©tuden  unb  begießt  felbige  mit 
beigem  (Sffig.  Unterbeffen  wirb  SSutter  in  einem 
gufbafen  l;eiß  gemacht,  ber  2lal  hinein  gelegt,  ge* 
faljen  unb  auf  lobten  gebdmpft;  wenn  er  eine- 
fBiertelfhmbe  gebdmpft  bat,  wirb  SKebt  barauf 
gefrreuet  unb  fein  gefcbnittene  ©djalotten^wiebeln. 
4>at  ba§  SD?ef)t  ungezogen,  wirb  ber  ßffig,  nebfl 
einem  ©la§  SBein  unb  gleifcbbrübe,  hinein  gegoffen, 
A«  Safttagen . aber  SBaffer;  bann  tl)ut  man  gefcbnit* 
tene  ©tvonenfcbaalen  nebfl  Saft,  etliche  ©tengetein 
Submarin,  jroet  ©ßlcffcl  ooll  kapern,  geflogene 
SJiufcatenblütbe  unb  Sngwer  in  bie  ©ofe,  unb  Idfjt 
eS  eine  gute  SSiertelfiunbe  jufammen  fodjen^fo  ifl  ber 
2lal  fertig.  SJlan  legt  ibn  bann  in  eine  leer  ge* 
badene  haftete  unb  gießt  bie  ©ofe  baruber.  . * 

§3on  llalruppen  wirb  bie  haftete  auf  bie  ndm* 
liebe  2lrt  gemadbt;  auch  eben  fo  wie  ber  2lal  ge* 
inmpft.  Ser  Äopf  wirb  aber  nicht  gelocht. 

t 

« 

252..  (glue  gerührte  haftete.  . 

9Kan  rührt  ein  bnl^S  fPfunb  33utter  ober 
Scbmalj,  bis  e§  fdjaumigt  ifl , mit  fecb§  ©erbot* 
tem  ab,  rübrt  bann  fecb§  (SßloffelooU  -Stunbrnebl, 
t)ier  @ßl6ffel»otl  tiefen  fauern  Stabm,  unb  @a(j, 
fo  riet  notl;ig  ifl , baju.  Sa§  SBeiße  oon  fecbS 
ßiem  wirb  ju  ©ebnee  gelingen  unb  bebutfam 
ju  bem  übrigen  gerührt.  9lacb  ^Belieben  fann 
jWan.  anjtatt  beS  -SleblS  bie  SBrofamen  »on  swet 
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hafteten.  , 

\ v 

«ßreujermilchbroben  nehmen./  folc^c  Hem  oerjubfen, 
mit  fügen»  0?ahm  anfeuchten  unb  ju  bet  {Butter 
rühren.  ©arauf  wirb  ein  9?agout  non  kühnem, 
JEauben  ober  anberm  Steift  in  bie  SJh'tte  ber 
©puffet  fd)ön  erhobt  gelegt.  2luf  bem  3?anb  wirb 
bie  Hälfte  beS  SEeigS  hinein  gegoffen  unb  im  SDcfe* 
lein  gelblicht  gebacf en.  2fl6bann  wirb  • ber  noch 
• übrige  SEetg  barauf  gegoffen,  unb  bie  haftete  fch&n 
gelb  gebacfen.  ©ie  übrige  ©ofe  wirb  iw  einer 
©aucicre  (fletnem  ©chüffelein)  auf  ben  SEifch  ge* 
geben.  NB.  (SS  mug  auch  etwas  ©ofe  an  baS 
{Ragout  gegoffen  werben , fonjt  jerfcbmiljt  ober  $er* 
fpringt  bie  ©Rüffel.  * . 

' N l 

* • / 

i 253.  Stuf  eine  aubere  Stet.  . 

SRan  rührt  ein  ^atbeö  $Pfunb  ©cbmalj , bis 
eS  ganj  weig  wirb,  fdjlägt  jwei  gemje  ©er  unb 
gwei  ©ottern  baran,  faljt  eS,  rührt  einen  ©cbop* 

. pen  biefen  fauem  {Rahm  unb  brei  fiöffelnoD  bidfe 
{Bierhefen  baju , unb  fo  niet  SRimbmehl,  bis  ber 
SEetg  jum  SBtrfen  tauglich  ijl,  bann  lägt  man 
ben  SEeig  ein  wenig  gehen,  formirt  bie  haftete 
unb  bäcft  fte. 

* 254..  Stuf  noch  eine  untere  Stet. 

SRan  rührt  ein  f)ölbe5  $ftmb  {Butter  recht 
leicht , faljt  fte,  unb  fchlägt  fechS  ©er,  welche 
guoor  im  warmem  SBaffer  erwärmt  worben,  nach 
unb  nach  an  ben  SEeig,  rührt  brei  SoffelooU  gute 
{Bierhefen  unb  fo  »iel  fetneS*  9Ref)l  baran/ bog  ftch 
ber  SEeig  werfen  lägt;  bann  gellt  man  ihn  in  bie 
* ' 

* •*  ^ 

w 
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Ginne  unb  Id  fit  t*bn  geben.  Sfi  et  genug  gegan» 
gen,  fo  rnadjt  man  jwei  ßatblein  barauS,  laßt  fte 
noch  einmal  geben,  würgelt  fte  au§ , beflreicbt  ein 
tBlecb  mit  ffiutter , fefct  bie  haftete  auf,  legt  in 
bie  Sftitte  bet  haftete  eine  jufammen  geballte  ©er* 
»iefte  ober  Rapier,  macht  ben  25ecFet  barübet  unb 
«erfahrt  bamit  wie  mit  einet  haftete  non  SBldt» 

terte^.  ' ■ 

' m 

255.  gtraf&ttrgev  ©SttCleficv  * haftete. 

• ' 

3u  einer  großen  haftete  nimmt  man  fed)8 

große  weifte  ©dnSlebern  non  geköpften  ©dnfen, 
fptcft  fte  mit  fein  gefcbnittenem  . gebörrtem  ©pecB 
unb  frifeben  Trüffeln  unb . marinirt  fte  mit  ^)ro« 
»encerol,  Jtrduterpuloer  unb  ©itronenfaff.  Stimmt 
bann  ein  b<d&  ^funb  Trüffeln,  ein  b<»lb  ^3funb 
KanfcbirteS  Jtalbfleifcb  ober  einige  ,£>üf)nerbrüjle, 
ein  halb  $>funb  ©pecf  unb'  etwa§  ©cpalottenjwie* 
bettt  unb  jerbadt  alles  red>t  fein,  rührt  ein  l>alb- 
$fttnb  SSutter  mit  jwei  ©lern  gut  ab,  tbut  ba8 
©ebacfte  nebfi  etwa§  ©al$  unb  jwei  ©djöpfloffelooU 
GoultS  (JCuli,  ©chü)  baju,  rührt  alte§  gut  burcp  ein* 
anber,  formirt  bie  haftete  oon  bem  5£eig,  ber  ju  großen 
Palleten  Nro.  241  befd> rieben  iß.  2Cl§bann  reibt 
«tan  ein  SStertelpfunb  ^patmefanfdfe  unb  betreuet 
ben  fBoben  ber  haftete  bicf  bamit,  jir  eicht  Sie  £dlfte 
eon  ber  §at£füUe  barauf,  legt  bie  ©anSlebern  auf 
bie  güHe,  bie  SJtarinabe  wirb  über  bie  Seher  ge* 
geben,  bie  anbere  «£>dlfte  Sülle  (garfe)  wirb  oben 
barauf  mit  einem  Keffer  gleich  geßri^en  Unb  ju* 
Ie|t  mit  bünnen  ©pecffcbeiben  belegt.  £>ann  wirb 
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ber  Setfel  üon  SEetg  auf  bic  Tapete  gemacht,  triff 
gefledertem  © bejirtdjen  unb  in  ben  ffiatfofen  ge« 
pellt.  - 9)tan  mup  2fd;t  haben , wenn  bie  ^ajfetc 
ju  fochen  anfängt,  bann  barf  fie  nur  noch  etne  ’SSier? 
teljiunbe  batfen,  fonp  werben  bie  Sehern  hart.  ©je 
man  fie  jur  £afel  gibt,  wirb  ber  ©petf  «eg.  gethani 
2Birb  bte’^)af!ete  «arm  gefpeipt,  fo  giept  man 
einige  SöpelooU  Srüffcl  = ober  @hampi‘gnonfofe  burcb 
einen  SSridjter  in  bie  haftete;  wirb  fie  aber  falt 
gegeben/  fo  macht  man  etwas  Giouli  ^eip , giept 
fie  in  bie  ^Pafiefe,  unb  «enn  fie  falt  ip,  belegt 

man  fie  mit  ©chelee.  , V 

v » 

V / • < 

256.  haftete  t> on  ©ättSlebertt.  i 

J • 9J?an  nimmt  jwei  $funb  Äalbfleifcf)  oohi 

©dpegel,  ein  halb  $Pfunb  frifdjen  ©petf,  ein  ©tittf , 

♦ # 

oon  einer  geräucherten  unb  abgefottenen  IDdpen*' 
junge  ober  ©chtnfen,  jwei  Cotf>  gewdfferte  unb’ 
au?gegrdtete  ©arbellcn,  jwei  GrplcffelroU  kapern; 

' bie  ©djaale  unb  ba§  9)Javf  uon  einer  (Sitrone  (ba§’. 
SBetpe  mup  aber  «eggefchnttten  «erben;  biefcS  alles1 
«irb  recht  fein  gewiegt  ober  gchatft,  würjt  e§  bann1 
mit  ein  wenig  Gtarbamomen,  SDiufcafenblitthe , Stä»1 
gelein  unb  Pfeffer,  rührt  e§  in  einer  ©chüffet  mit' 
wer  Soffelooll  SBeineffig  ober  2Bein  wohl  unter 
einanber,  oerfertigt  eine  ^aPete  non  bem  Seig,  ber 
jur  aufgefefeten  Tapete  Phon  befdjrteben  worben,' 
preidp  bann  bie  garfe  auf  ben  SBoben  ber  Tapete/ 
legt  bie  ©änSlebern  barauf,  bepreicht  biefe  mit  gcr*’  - 
laffenem  ©petf,  macht  alSbann  ben  Setfel  ‘auf  bie1 
Tapete,  brueft  ben  5£etg  fep  an,  täpt  aber  fo  oiel;1 

• » « \ 
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als  ein  geberfiel  breit  ift,  frei,  bafi  bte  $)affctd 
aufgebtafen  werben  fann.  ©er  9tanb  bet  haftete/ 
ber  nur . gwei  ginger  breit-  fepn  barf,  wirb  bann, 
wenn . et  aufgeblafen  ifi,  gefcpwinb  eingebrebet, 
bann  mit  gefleppertem  © befinden  unb  fd>6n  gelb- 

gebaden.  ' 

’ 

t » * t . • . , • » 

257.  ©ine  falfcpe  «poflete.  , 

...  ' f ' ' ' 

@3  wirb  ein  SRing  oon  feinem  Blätterteig, 

jeboep  etwas  biefer;  al£  man  ben  £etg  fonjt  ju 
ftajfeten  auSworgelt1,  verfertigt ; man  macht  ben 
Sing  einer  ^>anb  breit  naep  bem  gorm  ber  statte1 
ober  ©cbuffel,  worauf  man  bie  $)ajiete  auf' ben- 
Sifcb  gibt  ©er  9ting  wirb  auf  ein  Rapier  gelegt 
Unb:  mit  oerfleppertem  © befiriepen,  außen  alle 
hier  ginger  breit  ein  Keiner  ©cpnitt  barein  gemacbt:  - 
unb  fcpbn  auf  bem  S5ledE>  gebaden.  ©ie  £üpnet' 

, ober  tauben  ober  ba§  gleifcpwerf  werben  auf  bie 
©ipuffel  angerieptet  unb  ber  9ting  auf  ben  ©cpuf* 

felranb  gelegt,  fo  wirb  eS  wie  eine  haftete  auSfepen. 

..*'■**  * \ 

/ 

258.  9>aftete.pon  ^e^ten  ober  groreltcu. 

< fBRan  febuppet  .£eipte,  fo  viel  man  n6tt>ig  . 
bat,  nimmt  fte  au§  unb  wafept  fie  rein,  jerfebnei** 
bet  fie  in  ©tudlein  unb  fiebet  fie  tn  ©aljwaffer 
unb  (Sfftg  ab,  aber  niept  ju  weiep.  Sn  einem- 
f fdnnlein  ober,  gußpdfelein  wirb  feineS  SRepl,  bar*  . , , 
nad)  man  viel  ober  wenig  gifepe  bat,  genommen" 

(ju  einem  ^)funb  rechnet  man  einen  SRütjrloffetvotl 
©epl  unb  jwei  ©erbottern),  rüpret  biefeS  mit  2Bein: 
unb  gteifepbrüpe  (an  gafitagen  mit  2Baffer)  an, 

- ■ . ■ Y ' 
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ein  ©tütf  föutter,  eine  ganje  3wiebel , ©fro* 
nenfcbaale  unb  ©aft,  gejtoßene  SKufeatenblüthe 
unb  ein  ober  $wei  ßoffelooll  .Kapern  baran;  läßt 
bie  ©ofe  unter  bejtdnbigem  Siühren  auffodjen,  unb 
gießt  ein  wenig  gleifcbbrüpe  baju;  legt  bann  ;bie 
Rechte  ober  gorellert  in  eine  teer  gebacfene  spajiete, 
gießt,  etwas  ©ofe  baran,  ftettt  aber  noch  in  einet 

befonbern  ©Rüffel  ©ofe  auf  ben  SEifch. 

' 1 , 

259.  haftete  von  äarpfen. 

. Sßenn  ber  Äarpfe  gefchuppt  i|t,  wirb  er  aus* 
genommen,  bie  ©alle  wirb  oon  bem  (Singen: eibe 
weggetban  unb  ber  gifch  in  ©tücflein  jerfcbnitten, 
fauber  gewafchen,  bann  in  ein  irbeneS  ©efcbirr 
gelegt , mit  ©al$  überstreuet  unb  fo  ot'el  SBein  unb 
SGBeinefftg  baran  gegoffen,  baß  eS  über  ben  «Karpfen 
gebet.  91  un  wirb  baS  ©efdjirr  gugebecft  unb  bet 
§ifd>  bleibt  über  9ftacbt  flehen.  2Birb  ber  -Äarpfe 
in  bie  ^Pafiete  eingefcblagen,  fo  wirb  folgenbe  garfe 
gemalt:  SJtan  nimmt  einen  großen  .Rating  ober 
fe’cpS  Sott)  ©arbeiten,  jwei  große  3wiebeln  ober 
eine  ^anbooll  ©cbalottenjwiebeln  unb  bie  ©cpaale  - 
oon  einer  falben  (Sitrone,  pacft  ober  wiegt  biefeS 
alles  red)t  fein,  tbut  brei  ^jdnbeooU  ©emmelmebt 
baju  unb  rührt  eS  mit  t>ier  8oth  ^ergangener  S5uf* 
ter  wohl  untereinanber,  tl)ut  ein  wenig  gefioßene 
SJtufcatenblütbe,  Pfeffer,  ©alj  unb  (Sierbottem 
baran,  baß  bie  garfe  wie  ein  recht  bicfer  S3rei‘iß. 
2llSbann  wirb  eine  ©chüffel  mit  SSutter  befiridjett 
unb  bie  4?älfte  won  ber  garfe  htoeingethan , ber 
in  ©tücfen  gefcpnittene  Äarpfe  barauf  gelegt/ 
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auf  biefen  etwas  in  Scheiben  gefchnittene  Sutter, 
etn  $)aar  ßöffelooU  oon  bem  mit  (Sfltg  oermifch*' 
ttn  2Bein,  worinnen  ber  gifch  gelegen  ijt,  unb 
eben  fo  . triel  gleifcbbrühe ; : bann  wirb  bie  artbere 
#älfte  .non  ber  garfe  über  ben  §ifd)  gethan.  @nb* 
lieb  wirb,  ber  3ianb  ber  Rüffel  mit  gellerer* 
tem  @i  befhichen  unb  mit  SSldtterbutterteig  belegt. 
SDann  wirb  ber  2>ecfel  oon  eben  biefetn  SEeig  ge» 
macht y wieber  mit  ©'beftridben,  unb  mit  auSge* 
febnittenem  Eaub  ober  SSlumen  non  SSutterteig  be* 
legt,  wieder  befinden  unb  in  guter  4?ifce  gebaefen. 
Unterbeffen  wirb  folgenbe  ©ofe  bagu  gemacht: 
Sn  ©chmalj  ober  SButter  wirb  Semmelmehl  unb 
fhoneS  SJtehl  gu  gleichen  Steilen  mit  einer  halben 
$nmbüoH'.<Scbalottenjtoiebeln  gelblich*  gerüjtet,  bann 
mit  gleifcbbrühe  (an  Safttagen  aber  mit  SBaffer) 
ba§  geröjtete  SJteht  angerübret,  ber  Saft  »on  ei» 
«er  halben  (Sitrone , nebfi  etwas  gefdjnittenen  <Si» 
tronenfchaalen  fjincingethan , unb  ein  wenig  SOtuf» 
«tenblüthe  unb  Sngwer.  9Kan  laßt  fie  eine  halbe 
Stunde  fochen.  SBenn  bie  haftete  gebaefen  iff, 

- wirb  ber  JDecfel  aufgefchnitten , bie  ©ofe  hineinge» 
goffen  unb  in  einem  befonbern  beliebigen  ©efchirr 
aufgetiagen. 

260.  ©toctftfdj  * «Pallete. 

• • 9 * 


; 3u  ©toefftfehen  iji  eine  9?eiSpafiete,  audh  eine 
t>on  gerührtem  Steige  fehr  gut  JDtan  macht  bie 
haftete  nach-- ber  SSorfchrift.  SQBiU  man  .aber  ben 
<5to<ffifcb  ;inbie  Jajtete  einfchlagen,  ty  wirb  bie» 
Nge  garfe  bagu.  gemacht,  bie  fchon  betrieben 
3t.  grM.  Äochb.  3.5tufl. """  £ • ' 
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worben,  ©er  ©todfifcb  wirb  auf;  folgen**  7Ctt 
«bereitet:.  gjtan'umbinbet  bie  ©tüde-mit  S3inb* 
faben  unb  fieöt  fte  mit  faltet»  meinen  SBaffer 
«m  geuer , ' bi8  ba&'-’  ©affet  ju  fteben  anfangt  * 
bann  »erben  bie  ©tüde  auf  einen;  ©urcbfcblag. 
aelegt;  baß  baS,  ©affer-ablduft,  man  tfjut  bte 
iottt  »eg,  gratet  ben  gifcb  :au«  unb  verfertigt, 
bie  haftete,  flreicbt  bie  £dlfte  bet  gatfe  auf  ben 
»oben  ber  haftete  ,1  bann  eineSage.  ©todftfd>,, 
auf  biefe  etliche  Cßlöffel  Hem  gefdjnittene  unb:  in 
@d>malj  gerötete  Zwiebeln , wiebet  eine  Sage  SK 
[Ae  ■ auf  biefe  geflogene  SJtufcatenblutbe  unb  3ng* 

wer'  bann  wieber  3»tebeln,  b"W 
gar§.  9htn  wirb  ber  ©edel  ;baruber  gemalt, 
mit  6i-  betrieben  unb  gebaden. ' SBenn  bie  3>a* 
ffete  gebaden  iji,  fd)tteibet  man  ben  ©edel  weg, 
-gi^t  eine  SSutterfofe  ‘ baran  unb  tragt  fte  $u$ifcbe.; 
gu  Keinen  ©todfifebpafieten  werben  bie  gotmert 
mit  »utterteig  au§gelegt , bann  ein.  wenig  Sarfe^ ^ 
ein  SbffelvoU  ©todftfcb,  wieber.  mit  garfe  bebedf, ;■ 
bann  fommt  ein  ©edel  von  «Blätterteig  barauf,^ 

mit  © betrieben , unb  bann  »erben  fte  gebaden*,, 
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261.  «leine  hafteten  von  fiarbfe« 

: * ntit  9tei$. 

1 I ‘ 

^jteju  dann  man  von  übrig  gebliebenen  blau* 
aefottenen  £arpfen  ' ©ebraud)  machen.  <58  wet* 
ben  bie  ®rdten  au%lefen , 1 ba§-  gtfdjfTetfdj  fB-lfo* 
nen  ©tüdleitt  :gefcbnitten  uttb  in  einem  gußbafP 

:leift  mit  aergangenbt  Mütter  vauf  Äobleh  . gefie0t; 
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foMb  ba$  gleffö  ju*  bdmpfen  dnfdngt,  wirb  ein 
wenig  50t*hl  unb  fcftt  = gefchnittetie  Swiebeln  bajt»' 
ßettjän  imb  mit  »erbdmpft.  Sfl  biefeS  gefchehen^ 
fo  wirb  ein  ©laß  SBein  tmb  eben  fo  oiel  S3röbe 
baran  gegoffen;  ein  ©glöffelooH  faurer  Stahm  unb- 
?wei  ©erbottern  werben  ba$u  geröhrt,  gefönittent 
©tronenfcöaale  unb  ©ironenfaft  unb  geflogene 
SOtufcatenblöthe  ba^ugetban;  auch  wenn  eS  n6*: 
$g  fep  foHte,  ein  wenig  ©al$.  SBenn  baS  0ta* 
flput  falt  tfl,  werben  bie  görmleitr  mit  SButterteig: 
belegt  unb  mit  gifchragout  gefönt,  bann  mit  SteiS» 
jogebedt.  ©er  Steiß  wirb ; auf  folgenbe  2frt  gu*‘ 
bereitet:  SJtan  focht  ihn  inSOtilch,  nur  etwas  bif* 
fer  als  einem  SteiSbret ; wenn  ber  Steiß  fee* 
tigtji,  wirb  ein  ©tudllein  Söutfer  mitgefocht  unb' 
gwei  wohl  »erflepperte  ©er,  ein  wenig  ©alj.  unb 
SJtufcatenblöthe  baju  geröhrt,  bann  lägt  man  eS’ 
twd>  eine  SStinute  auf  bem  §euer  an^iehen.  ffienn 
ber  Steiß  falt  iji,  wirb  ein  SSrett  mit  9J?ef>l  be*> 
ffaubt , bie  ©edel  formirt  unb  auf  bie  spafietleiit  t 
gelegt,  bann  mit  © betrieben  unb  gebaren.  SBenn 
t8  mit  bem  SteiS  ju  weitläufig  ifi,  macht  man' 
bie  ©edelein  uon  SButtertetg.  ■]>.;> . , . . 
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262.  SreH  haftete. 
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3u  einer  grogen  -ÄrebSpaflete  nimmtmün  ein  , 
$funb  feines  SÖtehl,  faljt  eS  unb  röhrt -es »mit > 
i»ei  gangen  ©etn  unb  faurem  Stahm  an,  wie 
ju  einem  orbinairen  SSuttecreig , wörgelt  ihn  aus 
unb  fchneibet  ein  h<M  $funb  Ärebsbutter,  btr 
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aber  feß  f€t>n  mug,.in  ben. S$eig ,-f<b$gt .i&njf&nf 
bis  fed)Smal  über  einunber  unb  *laßt  'ihn-  ruhen, 
bis  bie  garfe  gemalt  .iß.  fföan  #ibefe;»onpei 
JSteujerweif m ■ bic  Äußere  S?mbe  <ib , ; fefeneibet  bie 
Sörofamen  Kein,  brütet  ,fte  n#  eine«?  .«Schoppen 
ftebenber  SRilcb  an  unb  beeft  ben  2Be«f  $u.  •;  Un* 
terbeffen  werben  »ier  ßotb  ^reböbutte?. . mlf . , joier 
©ern  angerührt battji , ber  angebrühte.SBecf,  ge» 
höriges  ©alj  unb  geßoßene  SRufcgtenblütbe  ,baju 
getban.  «Ruir  wirb  ber  SSutterteig  • auSgewörgelt 
unb -bie  Pallete  formtet ; auf  ben  £§obeji  - JEomrot 
' guerjl  baS  2£bgerührte; : bann  ber  ÄrebSragout, 
ber  auf  biefe  2frt  jubereitet  wefben  : 
ben  Ärebfen,  wooon  ber  ÄrebSbutter*.;  gemalt 
wirb , werben  bie  ©chwdnje  unb  ©cheeren  auSge* 
brodben  unb  geßhnitten ; auch  . jwei  • gefottene 
priefe,  eine  4?anbwU  angebrühte  unb  ootn  ©anb 
gereinigte  SÄorgeln/  unb  ; iß  eS  in  ber  Seit,  m 
eS  ©pargel  gtbty  fe  • wirb  tiefer , fo  weit  er  weich 
iß:,  in  gorm  wie  Gfrbfen  gefebnitten  unb  in  ©ölj* 
wajfer  gebrüht.  2tUe  biefe  gefebnittenen  ©achen 
werben  in  IButter  gebämpft;  wenn ; ber . 0tagout 
wieber  fatt  iß,  auf  biegüHe  gelegt  unb  wieber 
mit  güHe  bebeeft.  SDann  wirb  ber  Reifet  übet 
bie  spaßete  gemalt  unb  biefer  fd)ön  mit  geßhnit« 
tenen  SBlumen  ober  £aub  »on  33utterteig  au8ge» 
giert,  mit  gefleddertem  © beßridjen  . unb  f«^6n 
gebatfert : 
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■ 268.  iHefne  IfrebSpafteten. 

- I 

.*  ’.  jDie  Sbtmletn  werben  mit  ÄtebS  • ober  an» 
berm  ©utterteig  belegt,  bie  Sülle  wie  ju  ber  gro» 
ßen  tyafbetc  gemacht/  fo  wie  auch  bet  ÄrebSta* 
gouf;  ftnb  feine  ÄalbSpriefe  ju  fyaben,':fo  fann 
matt  gebratenes  JfalbSfleifth  nehmen , ober  auch 
^leififr : «on  übrig  gebliebenen  Rechten-,  Sordleti 
ober  S3arben;;  auf  ben  Seig  tbut  man  ein  wenig 
Sülle,  bann  Siagout  unb  jule^t  wieber  Sülle,  fter»  - 
auf  einen  ©ecfel-  uon  SSiitter teig , biefer  wirb  mit 
© befirichen  unb  oben  ein  ©cfwitt  hinein  gemalt, 
fonji  planen-  ffe.  SRan  fann-  auch  nur  ÜJRtlchlaib» 
lein  nehmen,  reibt  bie 'SRinbe  ab,'  fehneibet  oben 
einen  ©ecfel  weg,  bie  Saiblein : aus , füllet 
fte,  wie  bie  hafteten,  legt  ben  ©ecfel  wiebet  bau» 
auf,  befireicht  fte  wohl  mit  @iem , fefct-fle  auf 
ein  ® lech  unb  büeft  fte.  -SSBenn  fie  fertig  ftnb,' 
befireicht , man  fte  mit  - ^ergangenem  ÄrebSbuttet 
unb  überfireuet  fte -mit1  geftebtem  ©ertimelmehO 
ließt  fte  wfeber  in  baS;  Öefdeirt , unb  gibtS  warm 
}u  Sif4)e.  • • • 
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264.  Äleitte  «paftetett  non  Stttfieru. 

^)iejtr  nimmt  man  : Keine  flache  Sormen  unb 
belegt  fte  mit  geriebenem  IButterteig.  ©ie  2£ufiem 
macht  mantbehutfam  auf  unb  Idfit  ben  ©aft  ober 
ba$  ©eewaffer  in  ein  . Keines  ©efdjtrr  laufen,  ©ie 
Äujlern  werben  gereinigt  unb  in  jebe  Sorm  gwd 
Äujlem , - unb , wenn  eS : beliebt , auch  ein  ©tücf* 
lein  oon  einem  gefottenen  ßalbspriefe  gethan,  TlnbaS 
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©eewaffet  ober  ben  tfußemfaft  brudt  man  ben 
©aft  oon  einer  ©frone , laßt  ein*  ©tüdlein  fri* 
f4>en  S3utter  ^ergeben  unb . rührt  ihn  an  ben  (Saft, 
badt  ober  wiegt’,  eine ■.  Ijatbe  £anbüoE  ^PeterßU« 
fein,  tbut  biefeS,  nebfi  ein  w«nig  geßoßener  SDtaf» 
catenblütbe,  baju,  rührt.  eS  wobt  untereinanber  mb 
gießt  .an , jebeS  ^aftetlein  - ein . Sbeelbffetem  oon 
bem  ©aft,  befheut  e$  mit  ©emmelmebl  unb  bdeft 
fte  in.  jlarfer  4?i§e  fcbncH  heraus. 
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265;  ©ine  falte, «paftete. 
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SRan  nimmt  ein  halb  spfunb  geriebenes  fcb»ar* 
§e8,;£du$brob,  reibt  ein  halb  ^funb-abgefottene 
unb  wieber  erfaltete  ©anS  * ober  Kalbsleber  auf 
bem  Sieibeifen,  ein.  halb  $funb  frifdben  ©peef, 
einen;  halben  Sterling  gewdfferte  unb  auSgegrdtete 
©arbeEen  unb  eben  foi»ief  Kapern  ganj  fein,  reibt 
J>n8r.®elbe  oon  einer  ©fröne,  »iet  bart  gefottene 
ßierbottem.  unb  eine  große  Zwiebel  auf  bem  SÄeib* 
eifen ; $u  bem  ® ebadten,  brüdt  ben  ©aft  non  einer 
©frone:  *>aju>  fdjldgt  jmef  frifdje  ©er  baran,  gießt 
ein  SStinfgldSlein  roll  SGBein  baju,  reibt  jwei  ©tenge» 
lein  SSaftlicum,  eben  fo  oiel  JRoSmarin  unb  $bh* 
mian  -Har,  unb  tbut  biefeS,  nebft  ©alj,  geffoßener . 
SRufcfttenblüfbe,  Sngwer.  unb  Pfeffer  ju  • ben  übri* 
gen- gebauten,  unb  geriebenen  ©acben;  rührt  eS 
wohl  unter  reinanbet  unb  firetrfjt  eS  auf  eine  oon 
geriebenem  ober . SSldtterbufrerteige  aufgefefete 
ftete , • be|tr eicht  ben 9?anb  , mit •,  gefleddertem  &, 
macht  einen  auSgefcbnittenen  ©edel ; barauf , fr* 
fireü&t  bte  haftete,  mit  ® unb  bddt  fte  m raitt* 
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Im  J£i&e.:  ÖBtU  jnan  aber  eine  grope  aufgefefcte 
haftete  machen/ : wie  e$  ju  biefer  garfe  gehört,  fo 
wirb . auch  bie  ^flfiete  oonbemSeig , ber  baju  ge* 
f»ört,  unb  fcbon  befchriebep  ip,  perfertigt,  bie  «£dlfte 
pon  besgarfe;  barauf  gePrichetr,  bann  baS  ©eflugel 
ober  SBilbpret,  baS  halbgefocht  unb  lieber  falt 
fepn  rnup,  auf  bie  garfe  gelegt,  unb  wieber  bamit 
lebecft.  . SllSbann  wirb  ;ber  SRanb  ber  Tapete.  mit 
©ergelb  befinden  unb  ber  Secfel  ber  spajiete,  ber 
etw«§  groper,  als  ber  $3 oben,  gefehlten  »erben 
muf,  barauf  gelegt,  inan  mup  aber  Sicht  geben, 
bap  ber  Reifet  nicht  angefpgnnt  wirb , bamit  eF 
nid)t  jerreipe.  £>ie  ^ajiete  wirb,  mit  gefleppertem 
ßi  bejlri^n,  ..bie , SSerjierungen  barauf  gemalt 
unb  nochmals  .befinden  ;,  man.  batft  fie  in  guter 
#ifce.  Sollte  bie  haftete  ju  üiel  garbe  befommen, 
bcnn  pe  mup  jwei  Stunben  im  JDfen^peben,  fo 
wirb  Rapier  mit  frifd)em  SBaffer  angefeudjfet  unb 
bie  Tapete  bamit  bcbecf et,  fonp  würbe  fie  oerbren* 
nen,  bis  baS  gleifdb  weich  wäre,  ©iefe  Tapeten 
werben  bei  (Sollationen  (3wifchenmablen)  auf  ben  Siftbi 
gegeben.  NB.  penn  man  an  bie  Stelle  beS  SBilbpretS' 
ungefocbte  ©anSleber , auf  bie  garfe-legt,  fo  ipeS 
noch  befferj  bann  barf  fie  aber  nur  eine  Stunbe 
baden.  SDiefe  2Crt  Tapeten  halten  pch  acht  Sage  gut 

366. \§afchcb‘  (Hach 6-)  (®ch«cf*)  ^oPetc. 

$teju  fann  übriggebliebener  Kalbsbraten  an* 
gewenbet  werben.  SKan  hacft  ju  einer  gropen  9>a* 
Pete  ein  §)funb  gebratenes  §leifch;  hat  man  btefeS 
nicht  »orrathig , fo  wirb  ein  $>funb  Kalbpeifch 
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oom  ©Riegel ' genommen.  SDjefeS  15 ft  man  «Ine 

SBiertelffunbe  fodjen , mietet  fait  »erben  unb  t>a(ft 
fotdjeö , ■ nebfi,  einem  523tertetpfunb  ftlfd)e§  SRinber» 
nieten  fett,  jwei  (SßloffetooH  itapern  unb  bet  ©<baale 
non  bem  vierten  SEtjeil  einet  ©frone  ganj  fleht, 
gut  t»rei  itreujer  SRilcbbrob  wirb  in  SBaffet  ein« 
geweift,  wiebet  fejl  auSgebrücft  unb  mit  beni 
gleifcb  unb  gett  noch  einmal  burcbgebacft.  • §Dian 
thut  bann  baS  ©ebdcf  m eine  ©Rüffel,  brtwft  ben 
©aft  »on  einet  falben  ©trone  baran,  rubrt  eS 
mit  jwei  ©ern  unb  jwei  (SßloffelooU  SBeinefftg 
wof)l  unter  etnanber,  thut  eine  9Re|fetj>ifeeooU  ge* 
floßene  5D?ufcatenblütf>e , eben  fo  tnel  (Sarbamomert 
unb  etwa§  ©alj  baju , rührt  eS  nod)  einmal  um, 
fefct  bann  bie  haftete  tont  ffildtterteig ' auf  unb 
bef!reid)t  ben  SSoben  jwet  ginger  hoch  mit  bet 
garfe.  ©er  Öianb,  welcher  brei  ginger  breit  bleibt, 
wirb  mit  gefleppertem  © befinden,  bet  ©etfei 
auf  ber  haftete  wirb  fdjön  auSgefdjnitten  unb  bar* 
über  gefd)lagen,  atSbann  wirb  fte  mit  einem  heiß* 
gemachten  SJteffer  fcbon  gleich  befcbnitten ; auch  wer* 
ben  außen  am  Sfanbe  ohngefdhr  ad)t  ©nfchnitte 
gemalt,  bie  haftete  bann  mit  gefleppertem  © be* 
fitichen;  aber  man  muß  Sicht  geben,  baß  baS  © 
nicht  ablduft,  wo  in  einem  ©nfcbnttt  etwas  hm* 
fommt,  geht  ber  SEeig  nicht  auf.  S3on  biefem  SEetg 
unb  garfe  fonnen  auch  fleine  hafteten  gemalt 
werben.  (SS  wirb  ber  SEcig  mit  einem  ©laS  auS* 
gejfodjen,  ein  Spldhlein  nimmt  man  ju  bem  SBoben, 
thut  auf  bie  SJiitte  einen  (SßloffelooU  garfe,  be» 
jkeicbt  ben  SRanbmit  ©erbotterri , 1 thut  ein  ^Xdfc» 
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lern  batauf , macht  oben  am  £ec?elem  gfoeiflefn# 
(Schnitte,  äugen  toter  '(Smfchnitte,  fegt  -fte  auf  e ttt 
©lech  / beflreicht  fte  mit-@em  unb  bäcft  fte  fch'  3n 
gelb.  ^>at  man  ^afietenförmlein,  fo  »erben  biefe 
mit  JButterteig  belegt,  ein  SöffelooU  gatfe  bar  em 
gefüllt,  bann  wie  bie  Keinen  erf!  betriebenen  ^)a* 
fetten  beganbelt.  • * ‘ i - * ' 'V;  : 

• 1 ■>**,  . • < . "’  • • . ' : \.  • 
267.  @cb{ttfen«*paftete.  ... 

SSon  einem  abgefottenen  Schürfen,  ber  aber 
nicht  ganj  wcid)  gefotten  fet?n  barf,  fdmeibet  man 
eine  gehörige  ■-  2lnjahl  bünne  Schnitten ; nach'  )em 
man  bte  fPaflefe  gtog  ober  Kein  machen  will.  &$ort 
riefen  Schnitten  wirb  • baS  gette  unb  ^arte  trieg* 
gefchnitten , ’ unb  mit  etlichen  Stengeln  S5aftlir.-um 
mty  Shpmian  fein  gehacftj  follte  ber  ' Schiefen 
nicht  gett  genug  höben,  fo  toirb  ein  ^aarlfcotg 
fRmbermarf  baju  genommen,  fechS  9Jlilch6rob eben 
»erben  in  SGBajfer  eingemeicht , wteber  fefl  auSge* 
brucft , unb,  nebfl  einem  halben  fPfunb  abgefotbener 
unb  auf  bem  SReibeifen  geriebener  Kalbsleber,«  mit 
bem  ©ehacften  in  eine  Schöffel  gethan  unb  ein 
»enig  Saig,  ein  SheeloffelooU  geflogener  Pfeffer 
unb  fo  toiel  Sngwer  baju;  bann  »irb • bie  garfe 
mit  groei  ©iern  untereinanber ; gerührt.  3u  biiefer 
fPafiete  wirb  mürber  SEeig  genommen,  man  wörgelt 
ihn  gingerSbtcf  unb  fd>ncibet  bie  gafon  eines  Scbüv 
!enS;  flreicht  guerjl  eine  Sage  garfe/- belegt  biefe 
mit  Schinfenfcheiben , bann  wteber  §arfe,  ;biefe$ 
fo  fort,  bis  eS  bie  «£>6he  eines  ScbmfenS  erreicht 
hat,  boch  tnug  bie  legte  Sage  garfe  fegn.  2Der 
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fiRanb'  wirb  mit  @ befleißen;  ber  SD<cfel>  herum 
oieleSgtoper ifepn  mug,  «18  bet  ©oben,  nur  niept 
fo  -btefe,.  wirb  beputfam  batauf  gelegt,  ja  nicht 
amgefpannt,  bag  er  niept  gerreige , , unb  wirb  .mit 
bern  ©oben  fefl  gufammen  gebrept,  bann  mit  <£i 
begleichen.  SBenn  bie  haftete  m ben  £>fen  gepeilt 
wirb,  wirb  fie  mit  einer  ©abel  geflupfet,  fonfl 
gibt  es  ©lagen.  £>iefe  Tapete  mug  gwei  ©tun« 
ben  baefen. 


♦4  » 


2(19.  Steine  spapeten,  »on  Srantern. 

i*  1 r , • » • * * 


i.  SJtan  nimmt  ©lätter*©utterteig,  wbrgelt  ihn 
aus,  unb  flicht  mit  einem  ©ierglaS , ober  bagu  ge* 
hörigem  ©lech,  ben  SEeig  aus,  - legt  ihn  .auf  ein 
mit  Rapier  belegtes  ©lecb,  unb  macht  folgenbe 


trauter  fülle:,  9Jlan  nimmt  eine,  ^anbooll  $Peter* 
ftlien,  unb  eben  fö  oiet  ^orbelfraut,  eine  hftl&e 
«gmnbooll  Sauerampfer , eben  fo  viel  Schnittlauch, 
etwas  Spinat  ober  gelbfalat,  blanfd?irt  biefeS  ab, 
brü#  baS  SBaffer  rein  aus  , flßft  eS  int:9Rbrfer 
fein,  flogt  oon  brei  hart  gefpttenen  (Stern  bie  £)ot* 
tem  bagu,  r&flet  gwet  ^anbeboll  Semmelmehl  im. 
Schmal}  hellgelb,  rührt. es  mit  gwei  frifepen  <Si* 
ern  unb . gwei  SoffelooU  faurem  9?apm  an , falgt 
eS  unb  tput.  ein  wenig  SÄufcatenblüthe  ober  gerie* 
bene  SJlufcatennug  bar  ein,  unb  rühret  alles  wopl 
untereinanber , tput  in  jebeS  $Pafletcpen  einen  gu* 
ten  SoffelooU  güHe,  beflreiebt  ben  Stanb  mit  ge« 
fleppertem  ©,  legt  bte  2>ecf  eiein  barauf,  unb  be« 
flreitpt  fle  »ieber  mit  ©ern.  , JDben  werben1  in 
baS . ^afletepen  etliche  .(Sinfcpnitte  gemacht,  auch 
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biet  ©d&nitte  aupen  In  ben  8?anb,"  bet  «eig  gebt 
bann  fdjbner  auf.  SBer ' mit  $P«ffetenformlein  »er« 
(eben  iff,  nimmt  folcbe  bagu.-  NB.  Sic  Raffet* 
t^en  werben  erff  mit  <§iern  betrieben,  wenn  bie 
©nfebnitte  gemacht  ftnb.- ‘ V;  ; - * 
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269.  ©Sie  spaftetdjen. 
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• Sie  JjPaffetenfürmteh»  werben  mit  geriebenem 
ober  mit -SBtätter  * SSutterteig  belegt,  bie  §uUe  ba* 
gu  wirb  auf  folgenbe  2Crt  gemalt:  @8  werben 

trier  2otb  abgegogene  SJtanbeln  geflogen  unb  brei 
?otf)  3u<fer;  uiet  ßotb  ©emmelmebt  wirb  in 
©.cbmalg  hellgelb  geroftet.  Siefe8  wirb  in  einer 
©cbuffcl  mit  einem  @,  einem  Sottet  unb  gwei 
ßploffetooll  SB  ein  angerübrt , bann  tf>ut  man  ei* 
nen  Sbeel&ffefooU  gefiopenen  Btmmt  unb,  feinge* 
fdjnittene  CSitronenfcbaate  bagu,  rühret  e8  wobt  un* 
tereinanber,  unb  füllt  fte  wie  bie  eben  betriebe- 
nen Ärduterpafieten.  ©ie  werben  fcbnelt  gebatfen. 

* * 1 ’ ■ . 


, ,•  270. ' «paffet Obe»  uon  SCrttfcbofen. 

gjian  ftebet  gehn  bi8  gwblf  Ertifcbolen  in  ge* 
falgenem  SBaffer  weicb , briebt  bie  SSldttet  ab , bie 
©oben  aber  muffen  febr  in  2Cd>t  genommen  wer- 
ben, bap  bet  Äap  gang  bleibt,  uorber  werben  ein 
Cotb  «rüffeln , gwei  Sotb  angebrübte , uo nt  ©anb 
gereinigte  SJtorgeln,  ein  blanfcbirte§  ^dtberprie§,  flein 
geffbnitten,  im  SSutter  gebimpft;  wenn  e8  ge- 
bimpft iff,  wirb  einSSiertel  SJlaaS  SEßcin  batan 
gegoffen , ein  wenig  Pfeffer  unb  - SXufcatenblütbe 
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baju  getban>'.  wenn  * e$  • eine  SMertelfiunbe  gefönt 
bat;  wirb  e$  »omgeuer  gegellt,  baß  e3  falt  wirb. 
SDieSpafhte  wirb  »on. ©littet»  ober  geriebenem  S3ut* 
terteig.  gemalt , bann  4 wirb  eine  Sage  2(rtifcbofen« 
boben  barauf  gelegt,  auf  bicfe  in  ©Reiben  ge»< 
fcbnittener  JButter;  bann  eine  Sage  »on  bem  9?a« 
gout,  unb  wieber 'Ärtif(^ofenb6ben/"  unb  fo  fort, 
bis  e§  ju  @nbe  iji.  2ü3bann  wirb  ber  ®eefel  über 
bie  haftete  gemalt,  biefe . mit  ©ergclb  be(iricben> 
unb  in  guter  ^>i|e  gebatfen. ' . , ; 
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271.  9CaI  6la»  j»  f< c t> c 

h ' 

SBenn  ber  2fal  blau  gefotten  wirb,  wirb  er 
nicht  ’abgeftreift  ; man  fd)lägt  tyrn  einen  üftagel  burcb 
ben  Äopf,  bann  ift  er  balb  tobt.  Sft  ber  j^al  nicht 
groß,, ; fo  frümmt.  man,  ifjn . wie  einen  #ed?t , legt 
tf>n  in:  bie  Sfunbung,  fließt  mit  einer  ©pitfnabel 
ober  Pfriemen  burcb  JSopf  unb  ©cbwanj ,-  befeffigt 
it>n  mit  . einem  SBinbfaben,  legt  ibn;;.in  ein  itaf* 
ferol  ober  gußbafen,.  gießt  einen.Scboppen  ffebem 
ben  SBeineffig  barüber,  bamit  ber  gifd)  .fcbon  blau 
wirb  j bann  wirb.  no#.:  ein  ©Joppen-  2Bein-  unb 
ein  ©Joppen  faWeS  SBaffer  an  ben  2fal  gegoffen, 
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gehöriges  ©al$  ' unb  etliche'  ßorbeerbldfter eine 
große  Zwiebel  mit  vier  ober  fed>3  ©ewürjnelfen  . 
beßecEt  / unb  eine  Ijalbe  • ditrone  in  ©cbeiben  ge* 
.fcb.nitien  unb  ba$u  getbanj  fo  Idßt  man  ben  2£al 
einige  ©tunben  jugebecEt  flehen , • ßellt  . ifm . . auf 
Äoblen  unb  focfyt,  wenn  er  marm  gcfpeifl  wirb, 
ein  ©tucE  SSutter  mit  baran.  SRun  laßt  man  ben 
gißb  eine  halbe  ©tunbe  langfam  fotzen;  tßut  :ge* 
ßoßene  fföufcatenblütbe  unb  ein  wenig  darbamo* 
men  baju.  2Birb  er  aber  falt  gefpeiß  r fo>  wer* 
ben  gebaute  .Kapern  mit  Ärdutereffig  unb,  {Del-  an* 
gemacht  unb  beigefefct.  - 


« J , 

272.  ütollabe  oote.SUI., 

* ' . • < 

Sagu  nimmt  man  einen  großen  2lat,  ftreift' 
ihn  ab,  fdjneibet  ben  .Kopf , unb  ©cbwani,  weg; 
bffnet  ihn  am  SSaucb,  I6fet  ba$  Stucfgrat.auS , fo  . 
baß  ber  Stücfen  beifammen  bleibt,  beßreiß  ihn  mit 
etwas  ©alj,  geßoßenem  ©ewürj  ober  Ärduterpul* 
ber,  »erfertigt  ein  gifebgebaef.  oon  .Karpfen*  ober 
#e<btfleiftb , • unb  beßreut  ben  3lal,  bamit.  • Sann 
»erfleppert  man  brei  ©er,  tßut  ©al j unb  geßoßene 
SJZufcatenblütbe  barunter . unb  baeft  Omeletten  ba* 
bon,  febneibet  gingerSbreite  ©tucEe  .unb  . legt  fte 
»eitlduftig  auf  ben  3lal,  binbet  ibn  jufammen  unb 
feß  in  ein  weißeS- reines  SEucb,  ßeUet  einen  $uß* 
bafen  mit  weißem  SÜBein , dfftg , 2Baffer,  ditronen* 


ßbaale  unb  ©aft,  ©eroßrj,  Krdutern  unb  einigen 
Lorbeerblättern  gum  geuer,  laßt  biefeS  2CUe§  eine 
S3iertelßunbe  foeben  ..unb  rfod)t , bann  bie  StoUabe 
eine  ©tunbe^grinnen^j-SQ^biefeS  gjfcbebeit, 
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bet  Zal  fötnmt  bem  SEudb  auf  einen  ^MjemenSet* 
ler  gelegt  unb  gepreßt,  bann  in  bünne  ©cbetben 
gefcbnitten  unb  mit  einer  ©erbiette  auf  bie  SEafel 
gegeben.  ©8  »erben  in  hier  Steile  gefcbnittene 
©itronen , unb  ©enffofe  baju  aufgejieüt. 

i • < 1 

i • ♦ ' 
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273.  ©ebfiwpfte*  SCal  anf  franjofif^e 

' 9lrt. 

i » 

25er  abgefhreifte  2Tal  wirb  in  ©tücflein  ge* 
fdjnitten , baS  9J?arf  mit  einem  bunnen  ©ttof)^alm . 
au§  bem  Siücfgtate  gehoben  — benn  bieß  ijl 
äußerjt  ungefunb  — bann  »erben  bie  ©tüefe  ge» 
Waffen,  mit  ©alj,  gejioßenem  Pfeffer  unb  ©ewürj» 
nelfeh  eingerieben  unb  mit 1 ©itronenfaft  beträufelt. 
SllSbamt  »irb  ein  ©Joppen  33urgunber»ein  fte*  ■ 
benb  gemalt  unb  barüber  gegoffen,  ber  2fal  »irb 
mit  einem  pajfenben  £>ecfel  jugebetf  t,  unb  fo  bleibt 
ber  gifd)  in  biefer  SKarinabe  eine  ©tunbe  fiebern 
®ann  »irb  eine  SEbeetaffe  boH  SBaffer  ba  ju  gegof* 
fen  unb  gefcbnittene  ©itronenfcbaalen  ba$u  getban, 
unb  ber  gifcb  eine  ba^e  ©tunbe  gebämpfet.  Sn 
einer  Pfanne'  »irb  ein  wenig  geläuterter  3ucFet 
beiß  gemacht,  et» «8  SJiebl  ^ineingefireut  unb  mit 
ber  gifcbfofe  angerübrt  unb  aufgefocbt.  9lun  legt 
man  ben  2Cal  auf  eine  ©cbitffel  unb  gießt  bie  ©ofe, 

. bie  ganj  turj  fepn  muß,  barüber,  unb  befheut  ibn 
mit  gef^nittenen  ©itronenfdbaalen. 

• t 

i 

2lnmerfung.  ■ 9Jian  fann  audb  an  bie  ©teile 
beS  ©utterS  feines  ^rouenceril  nehmen.  > 
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, 274.  Stal  In  einer  $nttevfofe. 

• . 2Benn  ber  2Cat  abgePreift  unb  in  ©tu efe  ge* 
fdjnitten  ijt , ■ wirb  er  gewaphen , mit  ©atj  eilige«  • 
rieben,  bann  im  SGBaffer  mit  noch  etwas  ©alg  unb 
grob  gepopenem  Pfeffer  unb  etnem  ©laSooH  SB  ein* 
efftg  gefotten.  ÄtSbann  wirb  • in  gegangener  23ut* 
ter  feines '.SÖteht  nur  ein  wenig  gerbtet,  biefeS  mit 
weipern  SDBein  unb  einer  SEfyeetaffe  ooU  gifchbriifje, 
eben  fo  met  gteifchbrüpe,  ober,  an  gaptagen,  mit 
SBoffer  an  gerührt,  ein  CrptoffetooU  Äapern,  ge* 
fh>pene9JtufcatenbIütt)e,  Cütronenfcbeiben  unb  @d)aa* 
len  bagu  gettjan.  SBenn  bie  ©ofe  wobt  aufgelöst 
bat,  werben  brei  ©erbottern  mit  ©tronenfaft  abge* 
Sogen , langfam  an  bie  ©ofe  gerührt  unb ' über 
bie  Mjtucfe  angerichtet.  • * • ' ’ 

* • i 

, 

275.  ÖcBratetter  Stat. 

< • , • 

2>en  abgejfreiften  unb  gum  .Rochen  hergeridpetett 
2fat  fchneibet  man  nach  ^Belieben  gu  ©tücKein,  reibt 
biefe  mit  vermißtem  ©atg,  gepopenen-  9tägelein 
unb  Pfeffer , ober  mit  ©alg  unb  «Rrduterputoee 
ein,  umbinbet  pe  mit  breiten  ©albeibldttern,  auch, 
wenn  eS  beliebt,  mit  ©albei*  unb  Sörbeerbldttem, 
umbinbet  pe  mit  gaben  unb  petft  unb  bratet  ben  Zal 
am  ©piefe,  betrauft  if>n  guerP  mit  SSutter,  nachher 
täpt  man  ihn  in  feinem  eigenen  gelte  langfam  Pro* 
ten.  ©n  gtoper  2tal  brauet  eine  gute  ©tunbe, 
ein  Heiner  eine  hntbe  ©tunbe  bet  guten  dopten. 
3ulefct  betrduft  .man  ihn  wieber  mit  SSutter,  bap 
bet  flat  f<h6n  fchaumig  wirb«  SSet  bem  Anrichten  - 
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legt  man  ßorbeerblätter  ober  SBeinlaub  auf  bie 
©cbufTel  uttb  bte  2lalfKtc?e  barauf,  «m  bett  <Sd>üf= 
feit  anb  in  §3iertf)eite  geknitterte  Zitronen , ; unb  in 
bet  SJHtte  bet  ©Ruffel  wie  ©auerfraut  gekrittene 
<5it  ronenkottlen«  , 

. * r V#  y 

> « < i | , f • § * 

276.  2Cal  attf  bew  gtoft  jtt  Braten.  . 

2>er  2lal  wirb  wie  ber  erjibeknebene  berge* 
richtet.  SBenn  bie  ©tücfe  in  ©albet*  unb  ßorbeet* 
bla  tter  eingewicfelt.  unb  mit  gäben  uttlbunben  jtnb, 
wet  ben  fte  mit  ^ergangener  SStttter  wobt  betrieben 
unt  > auf  bem  :9?oft  gebraten.  Unter  bem  SSraten 
murffen  bie  ©tücfe  nod)  einigemal  mit  35utter<be* 
jlriken.  unb  öfters  umgewenbet  »Serben,  bamit  ber 
3tal  auf  allen  ©eiten  garbe  befommt  . unb>  rofdb 
wir)  b.  Sn  einem  flachen  gußbafen:  fann  man  ben 
2lal  eben  fo  braten,  als  auf  bem  9?ojt;  wenn  ber 
gifcb  halb  fertig  ifi,  muß  ber  Secfel  weggenommen 
wer  ben , fonft  befommt  ber  2Cal  nkt  garbt. 

I ’ ••>*#* 
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u:  tfnmerfung.  .©je.  matt  ben  2Cal  $u  Sif<b 

gibt!,  werben  bie  gäben  weggenommen.  - 

T ^ ******* 
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^ % r*  # \ 

' . 277.  ©eBacfeaet  2Cal. 

V - SBenn  ber  2lal  abgefireift  unb  jum  .Soeben 
betfiericbtet  ijl;  wirb  er  in  ©aljwaffet,  worinnen 
©dlbei , SRoSmarin  unb  SSaftlicum  mit  gefotten 
wirb  , eine  SSierteljlunbe  gefotten.  - 2USbann  wirb 
er  .auf  einen  Surcbklag  gelegt,  -baff  er  abläuft 
ttnb  falt  wirb ; bann  werben  bie  ©tücflein  mit 

gefleddertem  ©erweis  kerffrkcnmnb  in  gemifefc 
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fern  Semmel  * unb  anberrn  SSJtebl,  welkes  auch 
noch  etwas  gefaljen  wirb } umgefebrt,  unb  tri  $)rp» 
»encerol  über  ©cbntalj>  fcbon  gelb  gebacfen.  SDiatt 
gibt  gan je  Zitronen  baju  auf  ;ben , £tfcb. 
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278.  - 9öt ovfttiv tcv  2fal. 
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: ©iefet  wirb  eben  for  mte  ber  junt  feraten, 
in  ©tücfe  gefcbnitfen,  mit:  ©alj,.  geflogenen ; SJiä* 
gelein , darbamomen  unb  Pfeffer, . meines . wobt 
jemifcbt  wirb,  eingerieben  tlnb  mit  ©albet  unb 
Lorbeerblättern : umbunben.  ©er  2lal  wirb  nun 
nach  ^Belieben  in  ^rooencerbl  ober  SSutter  gebra* 
ten,  bi§  er  .fertig  ift,  bann  lägt  man  ihn  flefjen, 
bis  er  falt  iff.  Unterbeffen  wirb  fo  viel  achter 
SBeineffig  mit  SioSntarin  .<  unb  S3afilicum  abgefot* 
ten;  als  man  benft,  eS  wärebinreicbenb,  bag  er 
über  bie  Ealjtücfe  gebet,  ijt  man  aber  mit  .Rräu* 
terefifig  uerfeben,  fo  wirb  biefer  über  ben  gifcb  ge* 
Soffen.  Suerft  legt  man  in  ein  porzellanenes,  glä* 
fernes  ober  aud)  fieinemeS  ©efcbirr.  einige  lange 
Lorbeerblätter,.  barauf  ben.gifcp,  vauf  biefen  ge* 
Mte  kapern  unb  feingefcbnittene  ditronenfcbaa* 
len,  befireut  es  mit  Äräuterpulber , bann  wieber 
eine  . Sage  gifcb  unb  kapern  u.  f.  f.  bis  ber  Xal 
ju  dnbe  ift.  Sule^t  werben  wieber  Lorbeerblätter 
gelegt  unb  mit  .einem  reinen  SSrettlein . befcpwert, 
@ffig  batüber  gegoffen  bis  er  über  ben  gifcp  gebet  5 
bann  wirb  baS  ©efcbirr  jugebunben,  ror  ber  Luft 
bewahrt  unb  in  einem  Heller  aufbepalten.  2luf 

biefe  2lrt  fann  man  ben  2lal  fepr  lange  erhalten. . 
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*».  5UI«  Stauben  (2UUan**tt),  . 

' , - ’ * ’ - 

:—  Sie  2lalruupen  haben  ein  hartes  geben  ;•  mm» 
ficeft  ihnen  baher  ;ben  ginget  in$  SJtaul,  biegt  ben 
4topf  jutüdf  unb  bricht  ihnen  baS  ©enief.  Samt 
wirb  bet  gtfd)  mit  ©als  gerieben  tmb  mit  mar* 
wem  SßSaffer  geroafeben , barait  ber  ©4>leim  abgeht.. 
5K<m  febnetbet;  ihn  * auf;  • nimmt  ba§,  (Singeweibe 
afle$  b«rau§,-bi§  auf  bie  gebet;  biefe  Idfjt  man 
hängen,  tf?ut  aber  bie  ©alle  weg  unb  wäfebt  ben 
gifd)  mit  faltem  SBaffer  rein.  SBirbbet  2talruw>e 
blaü  gefotten,  fo  bleibt  er  gänz  Äopf  unb  ©cbwans 
wirb  alSbann  nicht ' weggefebnitten , fonbem  man 
$i ei)et  ibmburcb  Äotf  unb  ©cbwatts  einen  ftar* 
fen  SBinbfaben'  unb  -frümmt  ben  gifcb  wie  einen 
$ed)t.  Sur  SSutterfofe  ober  jum  äBraten  wirb  et 
wie  ein  2lal  in  ©töcflein  gefebnitten/aueb  auf-  bte* 
felbe  2£tt  gelobt,  gebraten,  gebaren -ober.-  auch 
mit  (Stbfenbrübe  ge?od)t.  * Sa$u  tff  bie  2lrt.  fol* 
genbe : - Suetjl  wirb  ber-  gifcb  mit  ftebenbem  SBein* 
efftg  übergoffen,  baf?  er  .blau  wirb,  bann  werben 
©rbfen  mit  einer  großen  ßwiebel  weich  gefodjt  unb 
bur<i)getrieben;' al§bahn  tbut  man  ein  ©fü<f  33ut* 
ter,  geflogene  Sftufcatenblütbe  unb  Sngwer  baju. 
©oütert' bie  (Stbfen  ■ ju  bief  febn,  fo-  wirb  gute 
gleifcbbrübe? — an’  Safttagen  SBSafcr  — baran  ge* 
• geffen.  Ser  gifd)  wirb  vorder  in  f)aCb-  (Sfjtg  unb 
SBaffet  ein  wenig  • gefotten , bann  in  'bie  ©rbfen* 
brühe  gelegt,  mit  biefer  wohl  auSgefocbt'unb  fetjon 
angeriebtet.  9Jtan  jtreuet  frifcbgebacfeneS  ^Peter* 
fllienfraut  barüber. 
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880.  SSarben  j«  fodjett. 
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' • Sie  ©arben  werben  gefdhuppt  unb  geweiften, 
<mt  ©auche  aufgefchnitten,  unb,  wenn  ber  §ifd) 
nic^t  fit  ;groß  i ft,  mit  einem  fpifcigen  ^o^lein 
iEopf  unb  ©cbwanj  ange^wecft,  baß  et 
fcb6n  gefrümmt  bleibt  . WSbann  wirb  ftebenber 
ffieineffig  barüber  gegoffen,  bap  ber  ©arbe  blau 
- »M>..  Sn -einer  meffingenen  Pfanne  wirb  ©ier» 
efiig  unb  SBaffer  gu  gleichen-  Reifen  aufba« 
Seuer  gefegt  unb  ju  jebem  $funb  gifch  eine  halbe 
4>anbt>oir  ©al$,  eine  gange  Swiebel,  etliche  £or* 
beerbldtter  unb  Pfeffer;  gethan.  SBenrt  ba§  SBaf* 
ftt  fiebet,  wirb  ber  gifch  in  bic  Pfanne  gelegt 
tmb  gugebecft  gefochtt  Unterbeffen  wirb  bic  ©ofe 
togu.  gemacht  fei?  nun  ©arbellen  * ober  Jta* 
bemfofc fo  nimmt  man  gu  einem  $funb  gif*' 
raten  3?ührl6ffel»oU  feine«  SRehl,  rührt  - e«  mit 

fei  ««/  thut  ein  ©tü<f/©utter  unb  breJi 
«oth  ausgewafchene  unb  auSgegratete  flein  gehabte 
S.tWm  Olm.  fflO'&ti»  (fein  gefette  lapem, 
ßttronenfchaalen  Sunb  ein  wenig  SWyfcafenblüthe 
‘wem?  btefralle«  wirb  unter  bejtanbigem  Umrüh*1 
«n  auf  bem  geuer  eine  Heine  ©ietteljfunbe  • ge* 
ratht.  , Sann  werben  bie  ©arben  auf  eine  ©chüf*‘ 
W-  gelegt,  bie  ©ofe  barüber  angerichtet  unb 'mit 
gefchnittenert  ßifronenfchaalen  bejtreut  • auf  bbn 
$if<h  gegeben. 


r 


»•**  4f, 
'*«(1  , 


281.  SS  arbe»  g»,6atfeit. 


Sie  ©arben  werben  gefchuppt,  auSgehomme« 
Wo  gemäßen;'  wenn  fte  groß  ftnb- gu  ©f ücf eit 

SW  2 
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gefchnitten,  ftnb  fic  Rem,  fo  wirb  ihnen  burch  bte 
9tafe  ein  SSinbfaben  gezogen  unb  Äopf  unb 
©cbwanj  jufantmen  gebunben , fo  bleiben  fte  tn 
£3acfcn  frumrn.  Sn  bte  ^>aut  macht  man  Keine 
queere  ©tifchnitte , baß  fte  nicht  reifen , reibt  fte 
mit  ©atj  ein  unb  laßt  fte  eine  ©tunbe  liegen. 
Sann  trocfnet  man  bie  gifcbe  mit  einem  teinen  ; 
*5£ud)  ab,  fd)lägt  ein  ©weif  unb  fchw'ingt  bie, 
gifche  barinnen.  Siefer  ^anbgriff  macht,  baß  bie 
gifche  recht  rofch  werben;  bann  mengt  man,  wo 
e§  ju  haben  ift,  £abermet)t  mit  ©alj;  ift  e§  nicht 
ju  höben,  ©emmels  unb  fchbneS  3Wehl  ju  glei* 
eben  ^heilen,  Fehlt  bie  gifd)e  barinnen  um  unb 
bieft  fte  fd)6n  gelb  au8  bem  ©chmalj.  2tUe§ 
©chmaljgebadene  wirb  auf  SBrobfchnitten  gelegt;  , 
bann,  werben  bie  gifcfye  auf  bie  ©Rüffel  fet^öit  ht 
£)rbnung  - gelegt  unb  mit  gebaefenem  ^Peterftlien* 

(raut  uberfreut  ju  SEifch  gegeben. 

» 

v . , *•  >'  * » 

282.  Verfinge  (SSarfdje)  )tt  fodfett. 

. Sie  »Verfinge  werben  gekuppt , auSgenont* 
men  unb  gewafchen , auf  eine  ©cbttfiel  gelegt  unb 
\ ein  ©laS  SBein  baruber  gegoffen.  Sann  wirb 
in  ein  Äafferol  ein  ©tue!  S5utter  gethan,  eine 
, ^anbooU  .gefchnittene  ©chalotten  * ober  anbet« 
äwiebeln  unb  $Peterftlfen!raut  barinnen  gebämpft. 
2H8bann  wirb  ber  2Bein , ber  über  ben  gifch  ge*  j 
goffen  würbe,  mit  eben  fo  toiel  gteifchbrühe , barati  ] 
gegoffen,  ein  ßorbeerblatt , gefchnittene  ©fronen*  ] 
fÄaale  unb  ©cheiben  baju  gethan.  SBemt  ber 
gifch  noch  fyte  SSiertelfunbe  gefocht  hat,  iji  er 
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fertig.  Sei  bem  Anrichten  werben  gwet  bis  brei 
©ctbottem  mit  ber  gifdbfofe  abgegogen  unb  über 
bie  gifdje  gegeben.  2BtU  man  Verfinge  baden, 
fö  werben  fte  wie  . bie  SSarben  ober  anbere  gifcfye 
bebanbelt.  • 

* 

• * 

283.  .(Sablfan  gugurtcbteu. 

2)a$,  wa§  man  gu  focben  gefonnen  ijl,  wirb 
ein  $aat  Sage  in  recht  weidjeS  SQSaffer  gelegt, 
baf  ber  gifcb  auSgewdffert  wirb , bann  mit  wei* 
<bem  SBaffer  gugefefct , eine  £anbüoU  ^eterftlien* 
Iraut  bagu  getban , unb  fo  lange  gu  bem  geuer 
gefrtlt,  bis  er  anfangen  will  gu  fteben.  Unter* 
bejfen.  wirb  folgenbe  • ©ofe  gubereitet:  Sn  eine 
grofie  ©cbüffet  ober  Äafferol  tbut  man  ein  SSier* 
telpfunb  ffiutter  unb  einen  SlübrlöffelooII  SJicbl, 
bärnpft  eine  gang  Kein  gebaute  Bwiebel,  ein  we* 
ntg  SPeterftlienfraut,  unb  wem  ber  .Knoblauch  nicht 
guroibet  ijt,  aud)‘ eine  JtnoblaucbSgebe  in  ber  Sut* 
ttt  unb  bem  Sttebl,  gießt  einen  ©Joppen  fußen 
iRabm  bagu,  tbu^Ftoenn  eS  ein  wenig  gefod)t  bat, 
SRufcatenblütbe , Sngwer  unb  ©alg  baran , legt 
ben  gefottenen  (Sabljau  auf  eine  ©cbuffel , über* 
freuet  t'bn  mit  gebautem  ^eterfitienfraut,  unb  jleUt 

bie  ©ofe  befonberS  bagu  auf  bie  Safel. 

1 ^ « ■» 

Aty'  ' 

i 

284.  Stuf  eine  aubere.  Strt. 

2>er  ßabljau  wirb  ’ wie  ber  erj!  betriebene 
bebanbelt.  Bur  ©ofe  nimmt  man  oier  8otb  S3ut* 
ter,  läßt  ibn  nur  gergeben,  nicht  beiß  werben* 
tübtt  einen  Keinen  ÜiubrloffelooÜ  SRebl  hinein. 
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. rbjlet  ei  ein  <roeni&  unb  irtifjrt  biefeS  mit  einem 
©Joppen  gletfchbtübe  an , focht  biefe  mit  einet 
f (einen  ^>anb»oU  fein  gehacftem  e tetfiltenf raut 

unb  einem  (üfsloffeloolt  kapern  ln  ein  wenig:  ge« 
fiopener  SJiufcatenblüthe.  Sine  palbe  ©tunbe  bot 
bem  2Cnri^)ten  werben . brei  ©erbottern  mit  <5itro* 
nenfoft  recht  abgequirlt  unb  langfam  «n  *bie  Sletfd)* 
brübe  gerührt.  $Die  ©ofe  wirb  auch  befbnberS 
, . aufgejieilt. 

. > . - , • 

, . I 

285.  ftotelle#  6to#  j#  fiebe#. 

SBenn  bie  goreüen  blau  gefotten  werben,  wer« 
, =ben  fie.nidht  gefdjiuppt> .-fonbem  nur  nuSgenpro» 
men,  rein  gewafcfjen  unb  gefrümmt>..mit  einem 
'halben  ©choppen  ftebenben  SBemefftg  obgebläut ; 
.bann  in  einem  Äafferol  ober  einer  nteffingenen 
■Pfanne,  mit  bem  SZBeinefftg , einem  ®la$  SBeht 
unb  eben  fo  oiel  SBaffer  über  ba§:§euer.  gefefct, 
* gehöriges  ©alj,  t>on  allen  ©orten  ®ewürjfrau* 
ter  ober  Äröuterpuloer  .boron  gethan,  unb.  eine 
ganje  Swiebel  unb:  eine  ihalbPiSittone  • in  .©(bei? 
ben  hinein  gefdjnitten.  ; ©obalb . biefj;  'jufaninien 
fiebet,  f^hüttet  man ' bie  SoreUen  fcpnett : hinein,  ohne 
flc.  mit  ber  #anb  anjufaffen.  SBenn  fte  fertig 
finb , jlellt  man  fte  bei  ©eite , bebecft  fte  - mit;  wei* 
gern  Rapier,  legt  eine  ©eroiete , auf  bie  ©chüffet, 
bie  Novellen  barauf,  befireut  fte  mit  speterftlien  ober 
©fronen  unb  trägt  fte  $ugcbcc?t  ju  SSifche.  '.$o\)U 
beer*  Steifen«  ober  Stofeneffig  nebft  Sei  wirb  be* 

fanberS  in  iharoiolen  aufgefieUt.  v > v 
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SBenn  fo(dE>c  gefcbuppt ,.  ausgenommen , g#f 
»af^en  unfc  jßefmmmt  ftnb/n>e?ben  fle  auch  mit' 
einem  halben  ©cboppen-  fiebetiben,  SBeinefftg ; t><* 
goffeti.  “3)ann  fe^t  man  eine  meffingene  Pfanne 
mit  ©aljwaffer,  eine  ganje  Swtebel  unb  »on , al* 
len  ©ernte jft&utern  einige  •’ ©tengelein  über  baS 
geuet.  QBennbaS  2Baf[er  Eocbt/,  werben  bie  So* 
teilen  mit  fammt  bem,  ©fßg.,  hinein. getbnn *,  .fiebert 
fie,  fo  nimmt  man  fte  bom.:0ewet  weg  unb  ;b» 
fprengt  fte  mit  SBaffer  wetmif4>temo2BeinejTig.;,bie^ 
miubt  bie-gifcbe  recht  fknidbt;  'SOtan-  bebecft  fle 
mit ; meinem  Rapier  unb  ».  verfertigt  naebfiebenbe 
©ofer,  9J?an  nimmt  einen  .Keinen  SitbrlöffefooH 
feines  9Jlebl ; . rut>rt  biefeS^  mit"  gleifchbrübe  urtb 
©ein , ju.  gleichen  Steilen  anr.  rüfjrtbtei  ©ierbot* 
tem  > einen  ©fjloffeloolt  kapern,  "gefebnittene©* 
tronenfdbnalen.  unb  ©Reiben,  nebfi  aJlufcatenblütbe 
baran , fodt)t  hiefMSofe  unter  befidnbigem  Urnrub* 
ren,  rieftet  bie  grellen  febbn  im  unb  giefit:  bie 
@ofe  batuber.  2£n  bie  ©teile  ,ber  gleifcb  brühe 
lann  auch  ein  falber  ©cboppen  • faurer  SRabm  ge« 
nonunen  werben. 


. » * - .>  v * 

S3eibe  ©ofen  fann  man  auch  $u  Rechten  unb 

©runbeln  gebrauchen.  . : . 

\ * 

» ' ^ i 

f M t 

287.  ^orcUctt  ju  baden. 

2>iefe  jerfebneibet  man,  wenn  fte  jum  Äo* 

<ben  bergeri^tet  finb,  nach  ihrer  ©rbfe  in  jwet, 
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fern  bi?  mcr  Steile,  vermengt  eine  #anbboK  ©ent* 
mel  * unb  fcpone?  SJtepl " mit  ©alg , feprt  bie 
gifcpe ' barinneri  -tim/  :unb  bdcft  ffe  au?  fjei^em 
©cpmalg  golbgetb. " Ueberpaupt  tfl  beb  ben • -gebaf* 
lenen  gtfd>en  gu  beobachten  , - bap  fie-nicpt  lang* 
fam,  fonbern  fd>neU  gebätfen  werben  muffen. 


, i- 


.*  •.  j 
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...  . m .frttrfcotte*.:  snittttift«.«*.  . i 
©er  -$fcpotter  wirb  ber  Äopffabgefcpnitten, 
berin  er  fiept  ;p4ptid|Ji*  aU?.  - ©ie  iffcuif  leine  anbert 
3frt  beffer  , äl& -wenn’ ftt  gebraten  Wirb. : erlaubt 
e?  ’bie  Seit,  fte  über  Wacht?  fiepen  gu  Taffen,  fo 
reibt  man  fte  tiicptigmtt  ©alg,  ^Pfeffer- unbWS» 
geteilt  unb:  gtegt  guten  SBeinefjtg  baruber;  leibet 
eS'  bie  *3eit  nicpt-,fo  wirb  bie  gtfchbfter  eben  fo 
eingerieben , mit  SSuttev  - beffrichen,  mit  Rapier  um* 
wunben  ■ unb  -in  * eine«  Bratpfanne' längfam  ge* 
Traten,  ©er  @fftg  wirb  bann  heiß  über  bie  §if<P* 
etter-  gegoffen  unb  fogleich  ßorbeerblStter,  -8?o3* 
marin  unb,  eine  gange  SwiebeUnit  ©ewürgnelfen 
fcejfecff,  nebji  einem  ©cpbpfl^ttoofl  Sleifdjbrfipe 
ober  SBaffer  - baran  getpan.  ©ie  Siftpötter  ntup 
-fleipig  begoffen  werben.  2Benn  ffe  nun  gebraten 
tji,  wirb  eine  .IpanbvoU  geriebene?  fcpwarge?  S5rob 
mit  SDiepl  »ermifcpt,  in  ©cpmalg  ober  SSutter  braun 
gerbfiet,  bie  ©ofe  in  ber  Bratpfanne  burcp-  einen 
©eiper  getrieben  unb  ba?  ©erbjiete  mit  angeruprt, 
©tronenfcpaalen  unb  ©aft  baran  getpan,  unb  bie 
©ofe,  auf  .Kopien  wopl  aufgefocpt.  ©oflte  ©dure 
feplen,  fo  wirb  mit  (Sfftg  ober  ßitronenfaft  nacp*  > 
gepolfen.  ©ie  gifcpotter  wirb  mit  Zitronen  gang 
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gamirt , trocfen  auf  bte  SSafel  gegeben.  £)ie  ©ofe 
unb  auch  faurer  ©enf  werben  befonberS  aufgefefct. 
2fucb  fann  bte  gifcbotter  in  SSierttjeife  geknittert 

unb  gebraten  werben.-  - 

* 

a • % \ t j **  . ^ ‘ 

289.  ©rtutbcltt  Matt  itt  Sötttterfofe. . ■ 

• SJtan  legt  bie  gewafcbenen  ©runbeln  in  etrt 
tiefe§  trbeneS  ©efcbirr,  giefjt  ein  ©laS  Sein  unb 
ent  wenig  Seinefftg  baruber,  bedft  fte  $u  unb 
lÄfjt  fte  (leben;  jerläfjt  bann  in  einem  gUfbafen 
ein  gutes  ©tüd  SSutter , läfit  einen  Keinen  ffiübr- 
töffelooU  feines  SJlebl  mit  anjieben,  aber  nicht  rbften, 
bdmpft  einige  Kein  gefcbnittene  ©tbalottenjwiebefn 
mit  in  bem  SJtebl,  rübrt  baS  SJtebl  mit  einem 
©dj&pflöffeloolt  guter  gleifcbbrübe  an,  tbut  Gitro* 
nenfcbaalen  unb  ©aft  nebfl  geflogener  SOlufcfaten* 
blütbe  hinein.  Senn  bie  ©ofe  foc bt,  werben  bie 
©runbeln  mit  fammt  bem  ©fftg  bgju  getban,  l affet 
fte  nur  einige  SaH  auffbun,  fo  halb  fte  aufjleigen, 
jtttb  fte  fertig.  5m  bie  ©ofe  fann  man  entweber 
einige  8otb  genwPVte,  auSgegrätete  unb  fleinge* 
bacfte  ©arbeiten,  ober  einejt  Gglbffeloott  gefcbnit* 
tene  Ändern  mitfocben , wie  eS  beliebt.  S5ei  bem 
2fnrid)ten  werben,  nacbbem  eS  oiet  ober  wenig  ©run* 
beln  ftnb,  jwei  ober  brei  ©erbottern  an  bie  33rübe 
gerührt,  bie  ©runbeln  fcbön  angeridjtet  unb  bie 

©ofe  baruber  gegeben. 

. * 
. * 

290.  ©efftllte  ©rttttbeltt. 

Slacbbem  eS  viel  ober  wenig  ©runbeln  ftnb, , 
fi&fit  man  jroei  ober  brei  ßotb  abgewogene  SJtanbetn, 
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befeuchtet  fTe  mit  jDrangeblöthewaffer  unb  rührt 
fte  mit  einem  halben  ©ebenen  Stahm  unb  jwei 
geflepperten . ©ern  an.  SBenn  bie  ©runbeln  ge* 
wafchen  ftnb , werben*  fte  mit  .einem  SEuch  abge* 
trocfnet  unb  in  ben  9Slabm  gelegt;  fte  faufen  fich 
bicf  an; , .Unterbeffen:  wirb  SBcinefftg . unb  SBaffet 
ja-,  gleichen  Steilen  fiebenb.  gemalt  unb  (; wähl  fl«* 
faljen.  * 2)ie  ©runbeln  werben  mit  einem  ©.cbatwu 
loffel  in  bie  ftebenbe  S3rühe  gelegt  unb  getochh 
worauf  5fte  gleich  fertig, , ftnb.  3ur.  ©ofe.  nimmt 
man  einen  Meinen  StuhrlöffelooU  feines  ÜRehl,  jwd 
©erbottern  unb  ein  ;§)aar  ©fHöffelooU  gejicftene 
SJtanbeln,*  röhrt  eS  mit  SB  ein  unb  ein.  wenig 
gleijb&bruhe  an,  tt>ut  gefiopene  SRufcatenblühte  unb 
gefchnittene  .©tronenfchaaten  hinein/  Idpt  ;e$  :j* 
fammen  unter  befiönbigem  Ümrtihren auffoche«, 
unb  richtet  bie  ©ofe  über -bie  ©runbeln  an.  , , €in 
gute!  ©töcf  85utter  mup  mitgefocht  werben.  i:  5 


* 


, 291.  ©cbatfene  ©runbeln. 

SBenn  fte  gewafchen  ftnbflPberbetv  fte  gbge* 


trocfnet,  alöbann  nerf ledert  man  ©er,  röhrt  fo* 
piet  9?ahm  harunter  r als  ■ bie  ©er  auSmac&enJ  $ut 
©alj  hinein , bann  • bie  ©runbeln»  SBenn  biefe 
ben  3?ahm  in  ftch  gefchlucft  .haben,  läpt  man  fte 
in  einem  ©eiher-  ablaufen , unb  nimmt  ^gbermehh 
ift  biefeS  nicht  ju  haben , ©emmel » unb  , fchöneS 
Sieht  / oermifcht  eS  mit  ©alj,  fehrt  bie  ©runbeln 
barinnen  um  unb  bacft  fte  aus  heißem  ©chntalj. 
v' ' 2£nmerfung.  2luS  £>el  tonnen  bie  ©run« 
befn  eben  fo,  wie  aus  ©chmalg,  gehalten  werben 
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m,  ..^eefjte  Matt  }tt  fiebern  . 

@in  £ed)t,  ber-  bla«  gefotfenwtrb,  wirb  nu$t . 
gcf^uppt,  fonbem  aufgemacht.unb  ausgenommen* 

5(1  Der  giftb  groß,  fo  wirblet  gehalten  uub  in 
Stüde  nach  beliebiger  ©rbfje-gef^mtten;  aud> 
bie  ton  mittlerer  ©rbfe;-  bie  bon  einem  spfunfe 
werben  geriffen,  ©cbwanj  unb  $opf.werbett''gan$ 
gelaffen/  bet  ©cbWang  bem  Sgtifyt  in’S  fDlaul  ge» 
jledt;  fo  werben  fte  fd)ön  gefrummt.  Äleine^ecbt*  . 
lein  werben . auf  foigenbe  2frt  gefrummt:  9ttan 
fiedt  ihnen  .ein  fpihigeSu^oljlein  burcb  bie  SJtafe 
unb  ben  ©cbwanj,  unb  befefügt  eS  mit  einem  S3inb* 
faben.  S5ei  bem  2lnrid)ten  wirb.alSbann  baS^ofy* 
lein  weggetban.  Sie  geehrte  „werben  ’ gewafdjen 
unb.  mit  fiebenbem  SBeinefftg  geblaut.  Sann  wirb 
in  einer  meffmgenen  Pfanne : SSoffer  ftebenb  ge« 
mad)t auf  ein  $>funb  •;  gifcb  eine  4?anbvoE  ©al$ 
hineingetban , eine  große  Swiebel,  etlidbe  ßorbeer* 
Matter  unb  ein  S3üfcblein  ©ewürjfrduter.  SBenn 
biefeS  eine-.ißierfeljbnbe  gefod)t . bat,  werben  bti 
Rechte  nebfi  ©fftg  bineingetban  unb  geformt,  ©o* 
balb  fte  »om  geuer  getban  werben,  bebedt  man 
fte  mit  weitem  Rapier , gibt  fte.  trotfen  auf  einer 
Serviette  ju  SEifcb  unb  fiellt  Sei  nebfi  .Kräuterefftg 
in  Äaraffnen  bei.  •• 

..  293.  Jpedjt  i»  Söwtterfofe. 

SBenn  ber  #ecbt  gefdjuppt  unb  jurn  Äocben  • 
bergeri4)tet,  ifl , wirb  er  mit  ftebenbem  (Sfftg  über* 

goffen , alSbann  fammt  bem  <£ffig  mit  • SBaffer, 
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©ewürjfrdutetn , wenn  tiefe  nicht  uorbanben , mit 
Pfeffer,  Sotheerbldttern , Swiebeln  unb  gehörigem 
©aty  abgefotten , bann  mit  Rapier  bebeeft  du 
obngefdbt,  jwei  $Pfunb  gifeben  wirb  oier  Sotb 
Butte«  genommen.  9J?an  lapt  ben  Butter  in  ei* 
nem  ^upbafen  ^ergeben , aber  nicht  beif  werben, 
«übet  einen  9töbrl6ffelooU  feines  SRebl  mit  bte» 
©erbottem  in,,  bem  9Jtebl  unb  Butter  ab,  gieft 
ein  ©la§  SBein  unb  eben  fo  uiel  §leifd)brübe  ba* 
«an,  tbut  gefebnittene  ©tronenfcbaalen  unb  ©cbei* 
ben  baju,  einen  guten  dfjlöffelooU  Äapern,  ge« 
flopene  SÄufcatenblütbe  unb  • ein  wenig  Sngrner, 
idft  eS  unter  bejtänbigem  Umrübren  fodjen,  gieft 
noch  einen  @fl6ffel  ooU  gifdjbrübe  baju,  laft  . 
e8  nochmals  auffoebert,  richtet  bann  bie  Rechte  in 
ber . £)rbnung  an  • unb  gieft  bie  ©ofe  baruber. 
«Die  ^ecbtleber  wirb  über  , ben  .Kopf  gelegt  unb 
ber  gifcb  mit  würflet  gefebnittener  ©tronenfebaale 
bejireut.  * 

„ » • , . i 

♦ . } * 8 • * | # ♦ * * * 

294.  ®en  $ecbt  ohne  © **  unk.  SBoffe* 

in  fachen.  . 

• 2)er  Sptfyt  wirb-  gefebuppt,  ausgenommen, 
gewafdjen , unb  nach  Belieben  in  ©tuefe  jerfebnit* 
ten , bie  Seher  wirb  gan  $ gelaffen.  2ClSbann  fdjnei* 
bet  man  auf  eine  f>ov jellanene  ober  jinnerne  ©tbüf* 
fei  einen  halben  Sterling  Butter,  febneibet  einen 
gerodfferten  unb  auSgegrdteten  dring  in'  Heine 
©tütfe;  ijt  eS  ein  ÜJtilcbner,  fo  wirb  bie  SRiltb 
auch  genommen , legt  bie  ^>dlf te  oom  $dring  auf 
bie  glatte,  ben  4?c$t  barauf , wieber  ^>drtng, 
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nebft  geflogener  9Jlufcatenblüthe  unb  in  ©dhet'bm 
geknitterte  ©fronen,  einen  falben  @pl6ffelooU 
kapern  unb  ben  Saft  von  einer  halben  Zitrone, 
bebeift  entließ  ben  gifch  mit  noch  »ier  8oth  ge* 

. ßbnittener  SButter , beef  t ihn  mit  einem  paffenben 
Secfel^u,  fefct  bie  ©chüffel  auf  -Störfeuer  unb 
rüttelt  fte  einigemal , baß  ftd>  ber  gifch  nicht  an* 

fyingt,  unb  gibt  ihn,  fobalb  er  fertig  ijl,  ju  Sifche. 

* 1 ' | ' , 
t 9 « 

t 

♦ \ r 

295.  ©efpiefter  unb  gefüllter  $ecßt  auf 

franäöfifdje  Stet. 

% » > 

£)a$u  nimmt  man  einen  großen  fchuppt 
if>nab,  öffnet  ihn  am  ©auch/  nimmt  ihn  au$, 
ttüfebt  ihn  • rein  unb  legt  ihn  eine  halbe  ©tunbe 
in  ©ein , weicht  geräucherte  gorelten  in  warmem 
SBaffer,  fchneibet  fie  in  lange  ©tücfe,  würjet  ben 
#echt  in  * unb  auSwenbig  mit  ©atj , geßoßenen 
ßarbamomen , SJlufcatenbluthe  unb  Pfeffer,  legt 
non  ben  gefchnittenen  goreUen  unb  länglicht  ge* 
knittenen  ©trowahfebaalen  nebfl  frifchem  SButter 
tn  ben  ^>ed)t , macht  bie  Öeffnung  ju , flicht  mit 
ttnem  fpifcigen  «Keffer  Söcher  in  ben  Stücfen  unb 
fpieft  ben  ^>ed)t  mit  gewußtem  gorellenßeifd) . imb 
Gitronenfchaalen , flecft  ihn  an  ben  ©pieß,  - bra* 
tet  ihn . beim  geuer  unb  beträufelt  ihn  fleißig  mit  „ 
Sutter  unb  ■ ©tronenfaft.  SBemt  er  au§gebrateti 
iß , wirb  er  troefen  aufgetragen  unb  eine  ©enf* 
fofe  baju  aufgefteUt.  • 
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296.  ©ebamufter  ipcdjt  mit  $rfiffel«, 
SOlorgel»  unb  g-lctfdjf  löße«.  - 

r r SSon  .einem  ■ gefebuppten  Qt<$)t  wirb  ber  Äopf 
abgefebnitten , laßt  ibn  einen  ©ub  in  ©aljwaffet 
ouftl)un , I6fct  ba§  gleifcb  »on  ben  ©raten,, läßt 
itlidje  Bwiebelfcbeiben  in  SSutter  bämpfen , nimmt 
.ße.  wieber  k gerauft  f unb  läßt  ba8  ^etbtßeißb..  mit 
bem  itopf  vbarinnen  bämpfen , gießt  bann  gute 
SSouillon  baran,  tbut  eine  jpanbtioll  gereinigte 
SRotgeln , . eben  fo  oiel  Trüffeln , nebß  gebackenen 
.gleifcl)H6ßen  unb  gcßoßene  SKufcatenblütbe  baju, 
roßet  einen  fteinen  Siübrtöffelüoll  SÖ^et>l  in,  ffiut* 
ter  - unb . richtet  • e§  an  bie  S3ouiUön*  SBenn  e8 
aufgelöst.  bat  unb  ber  gifcblopf  .fertig,  iß,  .wirb 
er  in , bie ; SDtitte • bet  ©djujfel  gelegt,,  man  ßedt 
ibm  ein  Äloßlein  tn’S  SKaul,  legt  bie  ßeber  auf 
ben  Äpjpf  unb  ;ba§  Uebrige  mit  ber  ©ofe  neben 
herum.'  •'  , , : -•.... 

> • 1 H • » r*’ 

.,,297.  ^afdjeb  ober  ©ebßt|E.»ott  $edjt„-. 

\ , 

ß»  Sen  gbgefoebten  unb. übrig  gebliebenen  ^>ed)t 
baeft . man  , fein , :loßt  aber  alle  ©raten  forgfältig 
auS/.’bacft  unb  wiegt  1 etwas . ©Kalotten jwiebeln 
unb  einige  frifebe  ober  .auch  eingemachte  ßbatnpig* 
tton&.fein , bämpft  ße,  mit.  bem  gebauten  $eä)U 
fletfeb  in  SSutter,  unb  ßreuet,  roa§  * man-  mit  brei 
gmgern.,  faßen  lann ,,  . feines  3Jfebl  hinein.  SBenn 
btefeS  angejogen  f>at,  gießt  man  ein  S£rinfgla§  ooB 
weißen  SBein , eben  fo  . »iel  fräftige  gteifebbrübe 
unb  ben  ©aft  non  einer  halben  ßitrone  ba^u,  fyadt 
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$wei  gewönne,  au§gegr<!tfefe  ©aVbeHüt  ttfju 
unb  f&ut  fte , • nebji ' acht  ©tücf  in  SSiertJjeilc  ■ ge* 
fdjnittcnc  Supern  unb  bem  ©eewaffer  ju  bcm  4j>a* 

fW/  unb  tufjrt  auch  jroei  (Sterbottem  bei  bem 
2Cnri^>tcn  baran. 

' • • . . V.  " . 

M8.  ©effilUc»  mit  ftaUenifdjer 

. x ©ofc.  ' 

1 ' t « « ; 

®tep  tnuft  ein  großer  ^>ed)t  fetjn;  wenn  er 
<%fd)uppt  unb  gewafcben  iff,  wirb  er  oben  <mt 
JRöcfett  geöffnet,  bdjj  bie  ßeber  ^ausgenommen 
»erben  fann.  3D?an  brennt  ben1  .Kopf  ‘bet  ben 
Stoffen  mit  heißem  ©d)malj  au§>  reibt  it)rt  mit 
@a(j  unb Jaßt  if>n  liegen.  Unterbeffen  macht  man  • 
fotgenbc  Sülle:  9J?an  bacft'  einen  au'Sgegrateten 
Sifcf)  mit  Giitronenfcbaale  recht  Kein , rührt  ba§ 
©e^aefte  mit  ^ergangener  SButter  unb  ’ fobiel  ©ein* 
metatebl;  aB  eö  gifchfleifd)  iff,  unb  eiern  an,  faljt 
e5  ynb  t£>ut  geffoßene  SJlufcatenblüthe  baran,  rüt)rt 
e8  rootjl  burcb  einariber,  füllt  eS  in  ben  Jpecht  unb 
macht  *ble  £>effnut%$u.  25en  ©cfywanj  umbinbet 
man  mit  83utter  betriebenem  Stopfet,  beftrei.d)t  ben 
#«bt  mit  jerlaffener  33utter,  überfireut  ihn  mit 
gehabten  ©arbeiten  unb  bratet  il)n  auf  einem  9Jojl 
fä»n  gelb.  Sur '©ofe' bacft  man  jwet  ßfßlbffelooll 
kapern,  bret ■ £oth  geroäfferte  unb  auSgegratefe 
©arbeiten,  r&fiet  beibeSin  SButter,  ffreuet  ein  wenig 
®ief>l  hinein  unb  lagt  biefeS  anjreben,  gießt,  fo 
biel  man  S5rüf>e  benotßigt  iff,  halb  Sßetn  ünb  2Baf* 
f«r- baran,  feilet  e§  nach  bem  «Kochen  burdb  ritt 

#aarfteb,  fhut  ein  ©tücflein  £uifet,  ßarbamomen, 
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«Dtufcatenblfitbe,  Cätronenfcbaale  unb  ©aft  tjincat, 

• läßt  eg  noch  einmal  auffocben , giebt  ben  gaben 
aus  bem  £ecbt,  legt  ihn  auf  bie  ©cbuffel  unb  jleW 
bie  ©ofe  bei. 

* » 

• * 

299.  $ed)t  ln  ÄreBSfofc. 

SDet  #ecbt  wirb  mit'  gefalgenentSEBaffer  unb 
' . @fftg  abgefotten ; bann  nimmt  man  gu  einer  mitt* 
lern  ©cbuffel,  obngefäbr  für  fünf  big  fecbS  fPer* 
fonen,  acht  ©tue!  ©arbeiten , fdjneibet  fte  mit 
famrnt  ben  ©täten  Kein,  tbut  fte  in  einen  Keinen 
gußbafen,  nebjt  gwei  Sroiebeln,  gwei  ßorbcerblät* 
tern  unb  einer  halben  Gitrone , gießt  einen  halben 
©cboppen  SSBein  unb  eben  fo  »iel  Sßaffer  baran, 
läßt  e§  wohl  focben  unb  preßt  eS  burdb  ein  Such/ 
nimmt  »ier . Sotb  ÄrebSbutter  in  einen  gußbafen,  1 
röhrt  gwei  Sbeeloffelöoll  fernes  SBRebl  ober  geftebtrt 
©emmelmebl , unb  brei  ©ierbottem  baran , röhrt 
ba§  jDurehgepreßte  bagu,  tbut  SKufcatenblutbe  unb 
Gitronenfcbaalen  bagu,  läßt  bie  ©ofe  unter  beflän* 
bigem  Umröbren  auffocben , legt  bie  Rechte  auf  bie 
©cbuffel,  unb  rietet  bie  ©ofe  baruber  an.  . 

9 

300.  $e$te  uiit  e b e rr  fit»  e tt. 

2)er  gefcbujppte  «|)ed)t  wirb  mit  ©fftg  öbergof* 
fen ; bann  läßt  man  ihn  gugebecft  eine.  SSiertel» 

' fhtnbe  flehen,  focht  ihn  mit  Sßaffer,  ©alg  unbßfi» 
ftg  ab,  fcbneibet  bie  Keinen  gehabten  Stuben  in 
gwei  ober  »ier  Keine  Steile,  barnacb  fte  groß  ßnb; 
gingerSbicfe  werben  gar  nicht  gerfcbnitten.  £>ann 
werben  bie  Sluben  in  ©cbmalg  ober  ^Butter  weiifi 
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gebampft;  ft e muffen  ganj  weip  bleiben.  9ttan 
betreuet  fte  mit  Pfeffer  unb  gepopener  SJlufcaten» 
blüthe,  tf>ut  einen  @plöffelt>oU  gepopenen  ßanbiS* 
jutfer  baran,  unb  giept  ein  wenig  gute  gleifh* 
brü he  binju.  SBenn  fte  meid)  gelobt  ftnb , wer* 
ben  fte  in  bie  SDtitte  ber  ©chüffel  ungerichtet,  ber 
$echt  wirb  jerfchnitten  unb  bie  ©tücflein  um  bie 
Stöben  wie  ein  Äranj  henwtgelegt. 

i 

301.  .(pecht  mit  2C ttpertt  ttttb  äBirflttg.  • 

25er  gefchuppte,  .gjecht  wirb,  wie  fchon  oft  ge* 
melbet,  in  ©aljroaffer  unb  @fpg  abgefbtten,  bie 
gereinigten  2lupern  in  {Butter  gebdmpft  unb  mit 
gepopener  SRufcatenblüthe  unb  ein  wenig  (Semmel* 
mehl  überPreuet.  25ie  SBirftngpöife  werben  gerei* 
nigt,  in  vier  Steile  gefepnitten,  geroafepen,  ge» 
brüht  unb  leicht  au§gebrü<ft.  9todb  beffer  ip  e§, 
wenn  man  fte  nur  wohl  ablaufen  lapt,  bann  wirb 
ber  SBirftng  in  einem  guppafen  mit  {Butter  ge* 
beimpft,  thut  »out  ©anb  gereinigte  unb  abge* 
brühte  SJtorgeln,  * ttebfl  auSgebrocpenen  ÄrebS* 
fdwanjen , baju,  lapt  ÄrebSbutter  vergehen , rö* 
Pet  einen  Steinen  StüprloffelboU -SWepl  barinnen, 
rührt  biefe§  mit  füpent  9?apm  an , lapt  e§  jufarn* 
men  auftoepen , giept  eß  an  ben  SBirftng , täpt  eS 
noch  einmal  auf  folgen,  rietet  ben  SBirftng  fc^on- 
in  bie  SJHtte  ber  @<püffel  an,  legt  um  ben  9tanb' 
ber  ©cpüffel  bie  Tlufiem  unb  .fjecptpücfe / ben’ 
Äopf  in  bie  SOtitte  beS  ©emüpeS  unb  bie  ßeber 
etuf  ben  .fpeeptfopf. 

I 

».  gränf.  Äocpb.  3. Buff. 
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302.  ©efuljtet  $edjt. 

JDaju  nimmt  man  mittelmäßige  Rechte,  fdjuppt 
fie  ab  , öffnet  ftc  am  33auch  unb  nimmt  baS  ein* 
geweibe  heraus , fod)t  fie  in  SBaffet.  unb.  SSSeiti 
mit  etlichen  Gttronenfcheiben,  bod)  baß  fie  nid^t  ju 
»eich  werben.  Sunt  ©cßeleh  (©ulje)  nimmt  man 
fpanifcfyen  2Bein , fefct  ißn  in  einem  gußßafen  jurn 
geuer , binbet  in  ein  reines  Such  ganje  ©ewürj* 
nelfen,  Garbamomen  unb  fJJtofcatenblüthe , unb 
läßt  eö  mit  bem  2Bein  focßen. ' Unterbeffen  werben 
jwei  Sott)  flein  gefdjnittene  £aufenblafe  mit  gleißt 
brühe  auf  Sohlen  aufgelöfet,  fie  barf  aber  nicht 
fochen , fonbern  nur  heiß  werben.  SBenn  Sßein 
unb  £aufenblafe  abgefüßlt  iß,  wirb  eg  jufammen 
burd)  einen  ©cheleßbeutel  gefeißet,  heßreut  eine  Säße 
mit  gefchnittenen  äitronenfcßaalen  unb  geßoßenem 
©ewür j , gießet  »on  ber  abgefühlten  ©ulje  barauf, 
Idßt  e§  falt , werben,  legt  bann  bie  abgefottenen 
Rechte  barauf,  baß  bie  ©tüde  über  fich  flehen, 
beßreut  fie  wieber  mit  ®ewüt$>  ftebef  aud)  in  gu» 
tem  SBeinefßg  ©runbeln , baß  fie  recht  fcßön  blau 
werben,  legt  ße  alSbann  fcßön  auf  ber  ©ulje  ty* 
um  unb  begießet  e§  wieber  mit  ©ul je , fo  wirb  eS 
auSfeßen , als  wenn  ße  fd) wimmen.  SJtan  ßeßt 
eS  in  ben  Heller',  baß  bie  ©ulje  feß  geßeßet  unb 
trügt  ße  bann  jur  Sa  fei.  gorelten  werben  auch 

auf  biefe  2Crt  gemacht. 
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303.  Äarufcn  oidtt  git.  fielen. 

2Benn  man  ben  «Karpfen  fcbön  blau  fteben 
will,  fo  wirb  er  nid)t  abgefcbuppt,  baber  ijt  ein 
tege if ar p fcn  am  tauglkbffen  bagu,  benn  ©ewürj 
unb  gett  bangen  ftcb  an  bie  ©puppen. ' 2Benn 
ber  gifcb  ausgenommen  ift,  n>irb  bie  ©alle  bebut* 
fam  öon  ber  ßeber  auSgebrocben , ber  «Karpfe  ber 
8dnge  nach  gehalten,  in  beliebige  ©tücfe  gefcbnit« 
len  unb  rein  gewafcben.  2llSbann  werben  bie 
©lücfe  auf  eine  flacbe  (Schaffet  gelegt  unb  mit  fie* 
benbem  Sßeinefftg  übergoffen , fo  werben  fie  fcbön 
blau.  SEBirb  ber  4Sarpfe  trocfen  mit  ©fftg  unb  bei 
auf  ben  Stfd)  gegeben  , fo  wirb  er  nur  tn  gefalje* 
nem  SBaffer  mit  SSierefftg,  Zwiebeln  unb  einem 
, fl3üfcbe(ein  ©ewürgfrdutern  gefötten.  2luf  ein  $>funb 
gifcb  wirb  eine  f leine  J^anbooU  ©alj  genommen; 
ttirb^ber  ©ofe  baju  gegeben,  fo  wirb  fte  auf  folgenbe 
Xrt  gemacht:  in  einem  fleinen  gufbdfelein  nurb  ein 
©las  SBein  unb  etwas  gleifcbbtübe  auf  Noblen 
gefiellt,  gefcbnittene  Giitronenfcbaalen  unb  ©djeiben, 
nebji  gejtofener  SJtufcatenblütbe,  9tagelein  unb  ©ar* 
bamomen,  bineingetban,  ijt  man  aber  mit  «Krau» 
terpuloer  oerfeben , fo  ijt  auf  erben  Zwiebeln  unb- 
ßitronen  aUeS  ©ewurj  überflüffig.  S5ei  bem  2fn* 
rieten  wirb  ber  Karpfen  auf  bie  ©cbüffel  fcbon  m 
Srbnung  gelegt,  bie  ©ofe  barüber  gegoffcn  unb  in 
einem  ^fannlein  in  faifan»  StinbSfcbmalg  würflicbt 
fiefd)nittener  2Be<f  golbgelb  geröflet,  alle  ^if^fifufe 
bamit  gefcbmaljt  unb  fcbnetl  ju  SEifcbe  gegeben. 
NB.  3u  jwei  $funb  giften  nimmt  man 
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obngefdbt  eine  9D?aa8  SBSaffcr  unb  eine  bolbe®to<t$ 
(Sfpg,  legt  bie  gtfdjc  tn  bie  Pfanne,  bap  bet  fdjup* 
piebte  SSljeil . unten  liegt,  ©obalb'  0I8  bie  Stopfe» 

bem  finfen,  ijt  bet  gifcb  fettig. 

* . % 

304.  Karpfen  in  Brauner  @ofe. 

Sie  Karpfen  werben  gefepuppt , bet  Sänge 
ttadf>  gehalten  unb  $u  beliebigen  ©türfepen  gefönte 
ten,  auf  eine  flache  ©cbüffel  gelegt,  mit  ©al$  unb 
Krduterpuloer  ober  gepopenem  ©ewttrj  überpreuet. 
Erlaubt  e§  bie  Seit,  fo  Idpt  man  ben  gif  cf)  eine 
©tunbe  jugeberft  Pepen,  bann  wirb  ein  £rin?gta$ 
3Bein  unb  eben  fo  oiel  SEBeineffig  barüber  gegof» 
fen,  ein  ßorbeerblatt,  eine  gtope  Swiebel,  ein  paar 
©Reiben,  oon  einet  ©frone  gefdpnitten,  eine  SEpee* 
taffe  oott  gleifcpbrüpe  ober  SCBaffer  baju  getpan 
• unb  bet  gifcb  auf  Kopien  gepeilt.  Sann  wirb  in 
'beipern  ©cpmatj  ein  SKüptloffelüoil  SO?et)t  unb  ein 
eplbffelooU  geriebenes  fcpwarjeö  Srob  mit  einem 
©türflein  Surfet  bunfelbraun  geröpet,  mit  bem 
SEBein  unb  Grffig  tont  gifcp  angerübrt  unb  ein 
©cp&ppbffel  toU  gute  gleifcpbrüpe  naepgegoffen. 
SEBenn  bie  Stube  fod>t, . giept  man  fte  an  ben 
Karpfen  unb  Idpt  e§  jufammen  noep  eine  SSier* 
teipunbe  foepen.  SP  bie  ©ofe  in  bet  ©dure  recht, 
fo  wirb  bet  gifcb  eingerichtet , auperbem  wirb  bet 
©dure  nacbgebolfen.  . 

' * t • 

305.  &arpfcu  in  fdjwar$er  Sörftpc. 

Um  ju  bet  ©ofe  ba§  Slut  ju  bekommen, 
piept  man  ben  -Karpfen  mit  einem  fpifcigen  2ßef» 
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fcr  jwtfd^en  ben  -Kopf  unb  bfe  erjten  Stoffen,  ob«  ' 
ja  nicht  tief,  fonft  trifft  e8  bie  ©alte,  giefjt  tn  ein 
fleineß  ©efd)irr  ein  wenig  SBeinefftg,  laßt  baß  JBlut 
hinein  laufen,  rüfjrt  unb  bebt  e§  gut  ©ofe  auf. 
JllSbann  wirb  ber  gifcb  gefcbuppt,  gewafdjen , auß* 
genommen  unb  gu  ©tücflein  gefcbnitten.  Sfi  baß 
, (Stechen  gu  umjiümblicb,  fo  wirb  ber  Karpfen  auf* 
gefcbnitten,  baß  ,S3tut  mit  Grffig  außgewafcben , bie 
©tücfe  mit  ©alg , Äräuterpuloer  ober  mit  gefioße*  ■■ 
nen  helfen,-  (Sarbamomen  unb  Pfeffer  überjtreutj 
erlaubt  eß  bie  Seit,  fo  lapt  man  ben'gtfcb  eine 
©tunbe  liegen.  Sann  -wirb  in  einer  Pfanne  em  . 
©laS  2Bein , ber  (Sffig  mit  bem  Äarpfenblut  unb 
jtoei  ©d)6pfl6ffelooU  St#bbrübe  — on  Safttagen 
SBaffer  — mit  einer  großen  Swiebel , noch  etwaß 
©alg  unb  gwei  ßorbeerbldttern  über  baß  Seuer 
getban.  2Benn  aHeß  gufammen  eine  Sßierteljtunbe  , 
gefodjt  bat , fo  wirb  ber  gifcb  hinein  gelegt  unb 
gefocbt.  3u  einem  ?>funb  gifcb  wirb  ein  großer 
fRübrlbffelooH  SKebl  in  ©cbmalg  mit  einem 

©tucflein  Sucfer  recht  braun  gerofiet,  bann  wirb 
ba§  sfliebt  mit  bet  ^leifd)fofe  angericbtet.  Gmb* 
lieb  tt>ut  man  fein  gefebnittene  @itronenf<baalen  • 
unb  ©djeiben  hinein,  läßt  eß  gufammen  noch  wohl 
auffoeben,  unb  gibt  eß  gu  Sifcbe. 

i 

806.  @ta  jnfamwettgefebter  Äarpfe«. 

©et  Karpfen  wirb  gefebuppt,  gefpalten,  <mß* 
genommen  unb  gewafeben,  bann  in  ©tücfe  get»  - 
febnitten.  ©ie  gwei  Äopf*  unb  ©cbwangfiücfe 
bleiben  gang,  oon  ben  übrigen  ©tüden  wirb  baß 
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gleifch  obgelifet  ünb-in  SQBürfel  gefchniften.  •'  SDiefe 
©tücfen  werben  mit  jwei  feiten  SB  ein  unb  ei« 
nem  £heil  SBaffer,  ©alj,  jwei  ßorbeerbtdttem 
unb  einer  grofjcn  Bwiebel  jurn  geuer  gefieUt  unb 
fchneU  gefügt;  bie  ©raten  unb  Abgänge  werben 
mit  oier  Sott)  ©arbeUen,  einer  .fpanbooU  geretnig* 
ter  ©chalotten,  ©eUerie,  überhaupt  aUe  Wirten  SBur* 
jeln,  nur  feine  btttern , mit  wer  ßoth  ÜButter  in 
einem  Äafferol  jurn  §euer  gefieUt  unb  gebdmpft. 
©inb  bie  SBurjeln  weich/  fo  wirb  etwas  9J?ef)l 
btneingeflreut;'  wenn  biefeS  angejogen  h«t/  werben 
feie  SBurjeln  mit  einem  ©ch6pfI6ffel»oE  gleifch* 
brühe  ober  SBaffer  aufgefüllt;  wenn  e8  gut  burch* 
gefocht  ifi,, werben  bie  SBurjeln  burd)  ein  ^>aar« 
ficb  getrieben  unb  ju  bem  gefochten  gifch , nebfi 
(Sitronenfchaale  unb  ©aft,  geflogener  SRufcaftn* 
tenblüthe  unb  Sngwer  gethan ; , alSbann  lägt  man 
eS  jufammen  burchfochen.  Sfi  eS  ein  SJtilchner, 
fo  wirb  bie  SDitlch  beigelegt.  SBet  bem  Anrichten 
werben  bie  jwei  .Kopf*  unb  ©chwanjfiücfe  in  ber 
SJJitte  ber  ©chüffel  ppramibenförmig  jufammen  ge* 
flellt  / baS  gleifch  unb  bie  Sttild)  oom  Karpfen  ne* 

ben  herum , unb  bie  ©ofe  barüber  angcrichtet. 

* * * 

. . 

307.  ©efirateiter  Äavpfen. 

* **  * 

®et  Karpfen  wirb  gefchuppf,  ausgenommen, 
in  ©tuefe  gefdmitten  unb  gewafchen,  bann  fiarf 
mit  ©alj , Pfeffer  unb  Sidgelein  ober  .ßräuterpul* 
oer  eingerieben.  2fl8bann  wirb  in  einem  flachen- 
Äafferol  ©chmalj  h«#  gemalt,  rein  gewafchen 
unb  ©albeibldfter  herum  gelegt,  auf.-biefe  legt 
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mon  bann  tfe  Itarpfenftötfe  unb  bann  lieber  <5aU 
bei.  £)ann  wirb  baS  Äafferol  jugebecft , unten 
•unb  oben  ©lut  gegeben , baß  bie  gifcbßücfe  fd)ön 
rifcb  gebraten  werben,  ©er  ©albet  wirb  mit  auf 
bat  SEifcb  gegeben. 

* 

0 

808.  ©ebatfetter  Äarpfeu. 

i * 

QRan  febuppt  unb  fdpneibet  ibn  $u  ©tfoftben, 
»dfcbt  tbn  unb  ldßt  baS  SBafier  abtaufen,  bann 
vermengt  man  <3atj  mit  £abermebl,  ßatt  biefem 
tarnt  man  ble  ^alfte  ©emmelmebl  unb  fernes 
SRebt  nehmen^- unb  faljt  ben  • gifcb  gut.  9tun 
mifcbt  man  $u  einem  jweipfünbigen  .Karpfen  eine 
jlatfe  ^anbooö  ©atj  unter  baS  9Rcb( />&&**  bk 
giftbßücfteitt  gut  barinnen  um,  . unb  bdcft  fte  tn 
S^rnalj  fcbneU  heraus,  legt  bie  gtfcbe  auf  S3rob* 
{cbnitten  unb  gibt  fte  warm  ju  SEifcbe. 

^ V 

809.  fiarpfett  in  Scpelclj. 

SDagu  nimmt  man  einen  .Karpfen  von  mftt» 
lerer  ©rbße.  SBenn  er  gefcbuppt  iß,  wirb  er  am 
SBaucb  aufgeßbnitten , ausgenommen,  gewaßben 
unb  mit  ftebenbem  ©fjtg  itbergoffen,  bamir  er  blau 
wirb.  TllSbamt  wirb  ein  ©eßbirr  genommen,  baS 
etwas  großer  als  ber  Karpfe  iß,  in  biefeS  wirb 
ein  reines  £ucb  gelegt  unb  ber  gißb  barauf,  biefeS 
wirb  ganj  leidjt  jufammengebunben,  baß  man  ibn 
bamit  berauSnebmen  fann.  ©r  wirb  wie  ein  blauer 
Karpfen  mit  ©alj,  ©fftgunb  SBaffer,  nebß  einem 
föüßbel  ©ewur  jf  räuter , jwei  Lorbeerblättern  unb 
einer  großen  ßwiebel  gefotten.  SEBenn  er  . fertig  i|t, 
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Wirt»  er  mit  faltem  ©fjlg  befprengt  unb  mit  Weitem 
3>apier  gugebetft,  bamif  er  fd)6u  bleibt.  Sa8 
©$eleb  macht  man  «uf  folgenbe  2trt: ' 9Ran  ger* 
bauet  vier  -KalbSfüfie,  fe|et  folcbe  mit  SEBein,  @fftg 
unb  SBaffer  gu  gleiten  Steilen,.  nebji  bet  S5rübe 
vom  gtfcb,  gum  §euer,  lägt  ein  SBiertelpfunb  ge» 
rafpelteS  ^«febborn  ober  ein  2otb  aufgelbfte  #au* 
fenblafe,  ein  S3üfdblein  ©ewürgfräuter  unb  eine 
halbe  ©trone  gufammen  foeben,  bi§.ba§  gleifcb 
oon  ben  SSeinen  fäUt.  Sann  wirb  ba$  © (beleb 
abgegofien,  ba$  Seit  mit  einem  gliegpapier  abge* 
nommen ; nun  feblägt  man  gwei  ©erweig  gt* 
©ebaum,  rührt  e§  gu  ber  ©ulge,.febrt  einen  ©tubl 
um,  binbet  an  bie  oier  güfe  eine  ©eroiette  unb 
läfjt  ba§  ©cbeleb  burebtoufen.  Sann  wirb  ber 
Jtarpfe  auf  bte  ©cbüffel  gelegt,  worauf  man  iljn 
gur  Safel  gibt,  giept  bie  Hälfte  ber  ©ulge  auf  bie 
©cbüffel,  legt,  wenn  fte  gejtanben  ift,  abgebrochene 
-Ärebsjcbwänge  um  ben  §ifcb,  unb- oon  hart  gefof« 
tenen  ©ern  auSgefdbnittene  giguren,.@ternc,  #al&« 
tnonbe  ?c.  unb  oon  blanfcbirten  ©fronen  etliche  ©(bei* 
ben , bann  wirb  wieber » ©dbeleb  barauf  gegoffen. 
SSBenn  biefeS  gejknben  unb  ba§  © (beleb  fejt  iji, 
wirb  ber  -Karpfen  gur  Safel  gegeben. 

. - 1 

810.  $ricaffirter  Äarpfe»  mit  Srfiffeltt 

unb  SDJ o r g c l n. 

SBenn  ber  .Karpfen  abgefebuppt  ifi,  wirb  ber 
-Kopf  gang  abgefebnitten  unb  mit  bem  ©ngeweibe 
mit  ©ffig,  etwas  SBaffer  unb  ©alg  abgefotten. 
Sg§  ^leifcb? . oon  bem  noch  übrigen  .Karpfen  wirb' 
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abgelofet  unb  In  ©treffen  ßefcfmiftert,  mit  ©al$ 
betreut,  bann  fn  JButter  gebdmpff.  ©tit  - SQBeiit 
unb  gleißhbrübe  werben  In  einem  -ftafferol  non 
@anb  gereinigte  ©torgeln  unb  STrüffeln  auf  Noblen 
geßeHt,  biefe  mit  ©tufcatenblütbe  unb  Sngwer  fee* 
ftreut  unb  meid)  gefodjt.  Sann  wirb  ein  9tüf)t* 
löffelooll  ©iel)l  in  S3utter  ein  wenig  gerofiet,  mit  - 
bet  SStuffclfofe  angerüfirt  unb  aufgefocbt.  S3ei  bem 
Jtnricbten  wirb  ,ber  gifd)fopf  in  bie  ©litte  gejtellt 
unb  ifjtn  ein  gifcbflbßleht  ober  auch  nur  eine  <5itro« 
nenfd?eibe  inS  ©iaul  gegeben.  £>aS  gifcbfleifcb 
nebfl  Trüffeln  unb  ©torgeln  wirb  Ijerum  georbnet, 
bet  gifcf)  gugebecft , baß  er  noch  anjiebt,  unb' 
bann  aufgetragen.  • 1 • 

I 

811.  <£af>Uatt  jujurlcbten. 

4 

£)a5,  wa8  man  ju  focben  gefonnen  ifl,  wirb 
24  ©tunben  in’S  Stegen  * ober  glußwaffer  gelegt, , 
bamit  ber  gifcb  auSgewdffert  wirb ; bann  fefct  man 
ii)n  mit  weitem  SBaffer  unb  einer  ^anboolt  5pe« 
terftlienfraut  jum  §euer , läßt  ihn  aber  nicht  fieben, 
fonbern  nur  fo  lange  fieben , bis  er  anfangen  will, 
ju  fieben.  Ünterbeffen  • wirb  bie  ©ofe  folgenber* 
maßen  jubereitet:  2luf  adjt  ^erfonen  rechnet  man 
ein  83iertelpfunb.  S3utter,  beimpft  in  einem  §uß* 
bafen  eine  4?anbooU  feingewiegte  ©cbalottengwie* 
bein,  etwas  $})e  terftlienfraut,  unb,  wer  ben  ©e* 
fcbmad  leiben  fann,  eiri  wenig  .Knoblauch,  jireuet 
auch  «inen  StubrloffelooE  ©tebl  ober  geftebteS  ©em* 
melmebl  gu  ben  Swiebeln,  laßt  eS  angieben  unb 
füllt  eS  bann  mit  füßem  Stabm  ober  mit  gleifcb“ 
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' brüh*  auf.  . 3u  Set  fltabmfofe  rofrb'SÄufcatenblütbe 
unb  Sngwer  genommen , gur  gleifcbbtühe  gebadte 
©arbeiten  unb  Sftufcatenblutfye.  £>er  ©abtjau  wirb 
auf  eine  ©Rüffel  angeriebtet,  bie  ©ofe  barttber 

* gegoffen , jugebeeft  unb  auf  Noblen  aufgefoebt. 

% 

812.  Sa&erban  in  @5ofe. 

. . . ► • “ 

• fiBenn  bet  ßaberban  gewäffert  ifl,  wirb  et  mft 
f altem  Stegen*  ober  ’ glußwaffer  jugefeht,  unb  fo* 
balb  et  ju  fteben  anfängt,  oom  geuer  fo  lange 
entfernt,  bis  bte  ©ofe  fertig  ifh  3u  biefer  nimmt 
man  »ier  8otb  gewafebene  ©arbeiten,  ober  flatt 
biefer  einen  halben  #äring,  bann  eine  große  Smie* 
bei  unb  etwas  ^Peterftlienfraut,  baeft  biefe  brei  ©ttnfe 
f lein , röfiet  einen  Stübrloffefooft  SOtebl  in  SSutter 
nur  fo  lange,  bis  bie  SSutter  ju  Räumen  anfangt, 
bämpft  baS  ©ebaefte  barinnen , rührt  eS  bann  mit 
. einem  ©cböpftöffelootl  guter  gleifcb  * ober  ©rbfen* 

• brübe  an,  tbut*  ©al^,  ein  wenig  9Jiufcätenblütbe 
unb  Sngwer  hinein,  nimmt  ben  Saberban,  legt 
ihn  in  bie  ©ofe  unb  läßt  if>n  ein  $Paar  Minuten 
mit  auffoeben , fo  ifl  er  fertig.  @r  barf  nicht  toiel 
©ofe  haben,  ©ei  bem  Anrichten  werben  jwei  @i* 
erbottern  mit  ©Ütonenfaft.  abgewogen  unb  an  bie 

©ofe  gerührt. 

* \ 

813.  ftftifdjev  SadöS. 

SJtan  wäfd)t  ihn  mit  ©fftg  unb  läßt  ihn  fo 
eine  halbe  ©tunbe  liegen;  bann  nermifcht  man 
, - Pfeffer , ©alg  unb  SDtufcatenblüthe  bureb  einanber, 
beftreuet  ben  ßatbS,  ber  in  jwei  ober  brei  gingerS* 
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triefe ©tötflein  gefc&nitten  wirb,  mif  belben  ©eiten, 
unb  laßt  fie  langfam  braten.  2)a$  noch  übrig  ge«- 
bliebene  vermengte  ©ewürj  unb  etwas  ©emmel* 
tnebl,  nebjt  fein  gefdjnittenen  ©albeibldtfern,  wirb 
auf  bie  gifcbfiücfe  gefireu^t.  SBenn  e§  ftarbe  bat, 
wirb  ein  wenig  SBein  unb  ßrfjtg,  au d) ' @ttronen* 
fdjaaten  unb  ©aft  baran  gegeben.  Sie  ©ofe  mufj 
ganj  furj  fetm,  unb  wirb,  wenn  er  auSgebraten 
iff/  ju  Sifcfte  gegeben. 

V A 

814.  ©cfalgcner  SadjS  jn  flebet*. 

, V ' N 

©tan  wäffert  ibn-jwei  Sage  in, Stegen«  ober 
Slufroaffer,  bamit  baS  ©alj  auSgejogen  wirb,  gibt 
it)m  alle  Sage  jweimal  frtfd?e§  SBaffer,  fdmppt 
unb  fdjneibet  tf>n  ju  bünnen  ©tücfen,  fiellt  ttjn 
mit  ■ faltem  weicbert  SBaffer  fo  lange  jum  geuer, 
bis  ber  §ifcb  ju  fteben  anfdngt.  üllsbann  wirb  er  . 
jurütf  gefielt,  baS  SBaffer  ab*  unb  gute  gteifcb* 
brübe  baran  gegoffen.  ©tan  tfyut  ein  gutes  ©tue? 

. . JButter,  Pfeffer;  Sngwer,  ©tufcatenblütf)e  unb- eine 
Öema  ^anböoll  geriebenes , burdjgeftebteS  ©Mich* 
bwb. hinein,  läßt  eS  jufammen  auffocfyen,  legt  ben 
§ifcb  in'SDrbnüng  auf  bie  ©d)üffel,  gibt  bie  ©ofe 
barübet  unb  bejtreuet  ben  La<#S  mit  gebaefenem' 
^eterfilienfraut.  ■' 

i 

«*  n. 

P 

► * ^ 

815.  (Sitten  ©alm  jtt  ffebeit. 

Siefer  wirb  mit  gwei  Sbeilen  SBein ; einem  - 
Stjeit  (Sffig  unb  einem  Sbeil  SBaffer,  einer  $anb* 
»oU  ©alj,  etlichen  Lorbeerblättern , ejn  fPaar  3wie* 
beltt,  einer  halben  Zitrone,  einem  SBüf^el  ©ewörj*: 
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ErÄufem  unb  einigen  jerquetfchten  fffiachholber&eeren 
gefotten,  bet  ©alrn  aber  nicht  eher  hineingethan,  bis 
SBein  unb  SBaffer  eine  halbe  SSiertelfiunbe  gefotten 
hat;  bann  wirb  bet  gifcp  hineingelegt  unb  fo  lange 
Wie  ein  fPaat  hatte  ©er  gefotten , benn  wenn  et 
lange  ftebet,  wirb  er  hart  2luf  biefe  3lrt  gibt  man 
ben  ©alm  warm  ju  Sifcpe;  wirb  er  aber  Ealt  mit 
@fftg  unb  £5el  gegeben,  fo  Eann  man  ihn  tn  biefer 
©ofe  acht  Sage  erhalten.  SSftan  Eann'  auch , wenn 
ber  gifcp  auf  bie  »orgefepriebene  2lrt  geEocht  ifl, 
eine  SButterfofe  mit  ©arbeiten  ober  .Kapern,  wie 
bei  ben  Rechten  ober  goreUen  befchrieben  tft,  bar« 
über  geben. 

* *, 

816.  Salm  jm  braten. 

. ' <£§  werben  nach  föetieben  ©tücElein  gefepnitfen, 
folcpe  eine  halbe  ©tunbe  eingefallen,  gepfeffert  unb 
mit  breiten  ©albeiblättern  umwunben,  bann  auf 
einem  flarE  mit  Jßutter  befirtepenen . 9?ofl  gebraten. 
SBdhrenb  bem  Skaten  mup  ber  gifcp  mit  jergange« 
nerS5utter  beflrictjen  werben,  bamit  er  faftig  bleibt. 
Sn  einem  flauen  guppafen  Eann  ber  ©alrn  auch 
recht  fepon  gebraten  werben.  SBei  bem  2fnricpten 
wirb  ber  gaben  abgenommen  unb  mit  @fftg  unb 
£>el  auf  ben  Sifcp  gegeben,  ^olbeer*  ober  SRofen« 
effig  ijt  bet  bepe  baju. 

817.  Salm  ja  grilliren. 

SSon  einem  übrig  gebliebenen  ©alm  werben 
fleine  ©tücEe  gefchnitten,  biefe  mit  SSutter  bejtricpen, 
mit  ©alj,  Pfeffer  unb  ©emmelmehl  betreut  unb 
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Auf  bem  9fo(i  gritlitt.  ©obalb  bie  ©tucfe  ju  fdjdti« 
wen  Anfängen,  ftnb  fte  fertig. 

* m 

« 

. ' 818.  @alttt  gu  warfnfrett. 

€r  wirb  wie  gurn  braten  in  ©tucfe  gefchnit* 
ten,  nur  bap  er  über  Stacht  eingefallen  unb  au§ 
bem  ©alj . mit  einem  Such  rein  abgetrocfnet  wer« 
ben  ntup ; bann  wirb  er  et ji . mit  ©albeiblättern 
umbunben,  auf  bem  9toji  mit  *Pro»enceröl  gebraten, 
unb,  wenn  er  falt  ift,  wie  ber  2lal  bebanbelt 

f \ 

« * 1 # 

819.  $e»  (Saint  gu  räuchern. 

‘ ' i 

@r  wirb  brei  Sage  nur  mit  gewöhnlichem  Äü* 
thenfalg  eingefallen,  bann  mit  einem  Such  gut  ab« 
getroefnet,  mit  bünnem  Rapier  umwicfelt,  mit  ei* 
nem  ftarfen  gaben  burchgejogen  unb  in  ben  Stauch 
gehängt*  ©o  gtop  ber  ©alm.  ift,  eben  fo  grop 
fdjneibet  matt  gwei  gtngerSbicfe  ©tucfe. 

> . 

820.  Schleien  gn  ftebett. 

f * 

-Sie  ©dreien  werben  am  SSauche  aufgemacht,  . 
ba§  Geingeweibe  h^^§genommen , bie  gifdje  recht 
mit  ©alj  abgerieben,  bann  mit  fiebenbem  2Baffer 
begoffen,  bamit  ber  ©chleim  baoon  fommt.  2ll§* 
bann-wäfcht  man  bie  gifche  au§ -kaltem  SBaffer;  , 
wenn  fte  rein  ftnb,  werben  fte  in  Grfftg  gelegt, 
unb  in  brei  Sheilen  (Sfftg  unb  einem  Sheil  SGBaf»  ?■ 
fer  mit  gehörigem  ©alj  gefotten.  SBenn  fte  vom 
Seuet  fomrnen,  werben  fte  mit  faltern  SBaffer  be* 
fprengt  unb  mit  einem  Rapier  jugebedEt , bamit 
bet  £>ampf  nicht  baoon  .geht»,  ^un  fann  man 


Digitized  by  Google 


203 


/ 


e. 


bie  ©Rieten  tn  einer  ©erbiette  trogen  auf  ten 
5£tfcb  geben,  mit  ^rduterefftg  unb  Sei,  ober  nach 
«Belieben  eine  ©ofe  von  ©arbeiten  ober  Äöpem 

barüber  geben,  ©ebacf en  werben  ft'e  nie. 

\ , 

• ^ * 

821.  «Schleien  «tit  Spccf  itttb.  Swieöcln. 

• % 

SBBenn  bie  ©cbleien  jum  .Kochen  ^ergerid>* 
tct  ftnb,  werben  fie  tn  - ©aljwaffet  mit  etliche« 
Zwiebeln  gefotten.  Unterbeffen  rbjiet  man  gtents 
lieb  ■ biel  Swtebeln  in  ©pe«f  unb  auch  ba§  $lebl 
barinnen  ganj  bunfelgeib,  rütjrt  biefeS  mit  @ffig, 
gifcb*  unb ' gleifcbbrübe  an , ff)ut  Sngwer,  Pfef- 
fer unb  ein  wenig . geflogene  helfen  ober"  .Krau» 
terpuloer  hinein , läßt  bie  gtfebe  auffoepen  unb  gibt 
fte  ju  Sifcbe. 

' ' * 

/ ' 

822.  Stocffifcbe  auf  ttorwegifebe  Stet 

susuricbtett. 

v- 

I 

Sn  Norwegen  wirb  ber  getroefnete  ©toefftfeb 
nicht  gefchtagen,  fonbern  fech§  Sage  in  Siegen» 
ober  fonft  recht  weiches  2Baffer  gelegt,  alle  Sage 
ba§  SGBaffer  abgegoffen  unb  wiebet  frifdjeS  baran 
gegeben.  SSor  bem  Wochen  wirb  ber  ©todfifd)  in 
©tücEe,  ohngefähr  einer  £anb  groß , gefdjnttten 
unb  nur  eine  SSierteljlunbe , in  jtebenbeS  SGBaffer 
gelegt.  3fuf  biefe  2lrt  gugerichtet,  quillt  er  auf 

unb  wirb  fo  weiß  unb  gart  wie  (Sabljau. 

/ / - . 

* * \ % 

* \ 

823.  Stocffifcbe  weiß  nub  gart  gtt Juristen. 

SRan  binbet  eine  $anbt>oU  KalE  in  ein  Stich5 
lein,  unb  Köpft  e$  in  einem  @imer  ooll  Siegen» 
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»öffer,  bt§  fid)  bet:  ÄalP  aufgelofet  bat  uttb  baS 
äBaffer  gan$  weiß  auSfrehet.  Sn  biefeS  SBaffer 
legt  man  ben  ©tocfffch  unb  laßt  Ibn  bei  war*  ' 
ment  äßetter  eine  Stacht  unb  einen  halben  Sag 
liegen.  Snt  Sßinter  ober  bei  fonft  fühlem  SBetter  ' 
einen  Sag  unb  gwei  Stdchte. Borgens  nimmt  man 
ben  ©tocffrfch  aus  bem  Sßaffer,  fdjneibet  baS  ©elbe 
unb  ben  SBaucbranb  fauber  ab , gteßt  auf  bie  2luf»; 
fenfeite  h«fie§  SBaffer  unb  fchuppt  bie  ©djuppen 
ab.  Sann  wirb  ber  gifch  in  Stegen  ober  $luß* 
»affer  gelegt,  welches  aber  alle  gwei  ©tunbe.n  ab* 
unb  ftifcheS  baran  gegoffen  werben  muß,  bis  baS 
SBaffer  nid>t  mehr  weiß,  fonbern  b*Ä  nnb  flar 
ausjtel)f ; bann  wirb  er,  wie  nachflehenb  gezeigt 

»»erben  wirb , gelocht.  . , ■ - 

»-  ' • 

« 

* 

324.  ©tocffifche  jit  fochett. 

9 )lan  fefct  ben  gewdfferten  ©tocfftfch  mit  fal* 
tem  weitem  SBaffer  gurn  Seuer,  laßt  ihn  babei 
flehen , bis  er  anfangen  will,  gu  fiebert.  tflSbann 
tt>irb  er  hcrauSgetpan  unb  auf  eine  fache  ©Rüffel 
gelegt,  baß  bie  £aut  unb  bie  ©raten  auSgefudht 
»erben  fonnen.  . Spnn  fcßneibet  man  auf  eine 
ddjte  PorgeHan/  ober  ginnerne  ©Ruffel  ein  ©tücf 
SSutter , thut  nach  Proportion  beS  SifheS  gejrebteS 
Semmelmehl  barauf,  bann  eine  Sage  gifch,  auf  biefe 
»teber  SSutter,  geffoßene  9Jtufcatenblöthe  unb  Sngwer, 
bann  wieber  gifch ; eine  SheetaffeooU  gtfch  * unb 
ein  ©chopfloffelooll  frdftige  gleifchbrühe — an  Srafi* 
tagen  aber  ©rbfenbruhe  ober  SGBaffer  — wirb  bagu 
gegoffen ; bann  laßt  man  ihn  auf  ber  Äohtyfanne 
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eine  SSterfcIfhmbc  Focben.  ©be  man  bett  gifcb  ju 
SJifcbe  gibt,  wirb  er  gefaben,  benn  er  wirb,  wenn 
ntan  ft)tt  früher  faljt,  nicht  toeicb.  Bulefct  wirb 
ein  guter.  SEbetI  3wtebetn  fdbbn  gelb  gerbjlet,  bet 
•etoefftfeb  bamit  gefebmaljen  utib  fogleicb  auf? 
getragen. 

r 

4 * 

, # L 

825.  Stdetfifctjc  in  einer  SÄa^mfofc. 

SBenn  ber  Stocfftfcb , wie  gezeigt  worben, 
bergeriebtet  ijt  unb  bie  ©raten  au§gefud)t  ftnb, 
baeft  man  eine,  grolle  Bwtebel  ganj  Flein,  lagt 
in  einem  gugbafen  einen  S&btloffel  »oll  feine? 
fBtebl  mit  einem  <Stu<f  SButter  an^ieben,  bdmpft 
bte  ‘ gebauten  Swiebeln  mit  barinnen,  rübrt  einen 
©cboppen  gefottenen  fügen  3?abm,  Sttufcatcnblütbe 
unb  Sngwer  baran , unb  lagt  • ben  gifcb  nur  we* 
nig  ein? o <ben.  33ei  bem  3lnricbten  »erben  jwei 

ober  bret  ©ierbottern  an  ben  Siabm  gerührt  unb 

itadb  SSelieben  gefaben. 

♦ / 

326.  ©cüacfcner  ©totffifd). 

4 * 

Bum  SSacFen  wirb  er  nur  gewdffert  unb  um 
gefotten  genommen.  SOtan  nimmt  nur  fcbmale 
Stüdlein , trotfnet  fte  mit  einem  SEucb  ab,  binbet ' 
fte  mit  gaben,  bag  'fte  nicht  jer  fallen,  unb  febrt 
fte  in  mit  <Sal$,  Semmelmehl  unb  Pfeffer  »er* 
mengtem  fronen  SOlebl  um,  bdeft  bte  <Stu<flein  nt' 
beigem  Sdjmat j , lagt  fte  auf  SBrob  ablaufen  unb 
gibt  e§  an  gagtagen  ju  fauerm  -Kraut.  , 
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387.- 9JIattetfe;j»  wftfferte  tttib  3«  Formet«. 

1 ; 5Jian  legt  bie  spiatteife  jef>n  bi§  jwolf  ©tun* 

fern  lang  in  ßauge,  gieft  bie  Sauge  ab  unb  weicbe§ 

. SEBaffer  baran ; lägt  fte  in  biefern  SEBaffer  bret  hi§  ' 
wer  Sage  liegen;  gießt  aber  jeben  Sag  ba§  SEBaffer . 
ab  unb  frifdjeS  baran.  SEBenn  man  fte  focben  tritt, 
werben  bie  Stoffen  abgefcfintUen  unb  bie  gifcbe  eine 
halbe  SSiertelfiunbe  in  SEBaffer  mit  ein  wenig  ©al$ 

| . gefotten.  SUSbann  werben  fte  abgegoffen  unb  fol* 

! genbe  ©ofe  baju  gemad)t : @ine  .gmnboott  geflaub* 
k te§,  rein  gewafd)ene§  speterfilienfraut  wirb  fein  ge* 
f Ijacft,  etliche  Siüljrloffel  tjott  Sflebl  werben  in  SSutter  . 
| nur  wenig  geruffet  unb  bg§  gebaute  e ter ftli enfr a ut 
; ’barinnen  mitgebämpft ; bann  rubrt  man  e§  mit 
: gleifcb  * ober  burebgetriebener  @rbfenbrul)e  an,  tbut  • 
; fo  »iel  SSrübe  baju,  als  man,  beit  gifcb  ju  . 

\ focben,  notbig  botA.  unb  würjt  fte  mit  geflogener 
SJlufcatenblütbe  unb  Sngwer.  SEBenn  bie  ©ofe  ein 
I wenig  gefoebt.  bat,  wirb  ber  Sifcb  bioeingelegt  unb 
I eine  §3ierteljiunbe  barinnen  gefoebt.  SEBenn  bie  @rbs 
1 fen  blo§  mit ' SEBaffer  gefoebt  ftnb , muß  noch  ein 
\ 6tü<f  • 33utter  barinnen  gefoebt  werben.  £>iefe  2£rt 
' gifebe  barf  man  hiebt  ju  lange  fod^jen  laffen,  fte 
| Werben  gerne  hart;  man  barf  fte  auch,  wie  ben 
I ©toefftfdb  / hei  bem  Bufefcen  nicht  fallen.  $Dtan 
1 fann  bie  spiattfifcbe  auch  nur  im  SEBaffer,  ba§  ein 
1 wenig  gefallen  tff,  abfieben,  bann  abgießen , bie 
I ©raten  baoon  tljun,  auf  eine  ©Ruffel  anrid)ten 
1 wtb  mit  gerbfleten  Bwiebetn  unb  ©emmelmebl 
I ftbmaljen,  bann  muff  man  aber  audb  baS  ©al$ 

I Ä-  grauF.  Äo#.  S.  Stuft*  SD 
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mit  rbjten,  unb  bic  Mlatteife  bann  mit  gebaren nt 
^>etevfiltenfraut  befireuen  unb  ju  Stfcfce  geben. 

828.  «pttftiKS*  (SöfitfHuge)  ja  brate«. 

sjjian  febneibet  ihnen  bie  Äöpfe  ab,  jiet)t  bie 
«Haut,  wie  bei  ben  ^dringen,  betunter,  laft  jie 
«ans  ober  ‘ reift  fte  in  bet  «Kitte ,•  bet  Sange  nad), 
von  einanbet  unb  bratet  fie  in  einem  flachen  guf» 
bafen  in  «Butter  fo  lange,  bis  fie  auf  beiden  ©ei»' 
ten  gelb  ftnb , benn  fie  werben  b^tt,  wenn  fie  ju 
lange  braten.  Unterbeffen  wirb  ein  ©fjloffelooll 
feines  SKebl  ein  wenig  gefallen , -mit  brei  .©em 
angerübrt  unb  bie  £dlftc  baoon  mit  im  Omelett 
gebaefen;  bann  werben  bie  gebratenen  -^icflmge 
auf  ba§  «Dmelett  gelegt,  bie  anbete  £dlfte  wirb 
barüber  gegoffen,  unb,  wenn  e$  garbe  f)at,  gleich 
aufgetragen.  . / 

, j* 

' 829.  q>itfl{«8e  *«  ®cl  3tt  ö*atcrt- 

SBenn  ben  Mietlingen  ber . Stopf  abgefebnitten 
unb  >bie  #aut  abgewogen  worben  ifi,  wirb  von 
ftartem  Mapiet  ber  gorm  wie  eine  SSrat Pfanne  ge» 
beftet,  in  biefen  gutes  adjteS  Mtovencerol  gegoffen, 
bie  Mietlinge  hinein  gelegt  unb  auf  bem  Kofi  ge» 
braten.  SBenn  man  fie  ju  S£ifcbe  gibt,  wirb  ©» 

tronenfaft  barauf  gebrueft. 

« 

* * ’ \ 

330.  aiBeiififdje  S«  ficbett. 

S)te  gifebe  werben  gefebuppt  unb  am  ©auebe 
aufgefebnitten , bie  ©alle  unb  ba§  ©ingeweibe  au§»  , 
genommen,  bann  rein  gewann  unb  in  ©fftg  unb 
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äBaffer  gu  gleiten  Reifen  gefotten,  gehörige§.©ala, 

In  wenig  geflogener  Pfeffer  unb  Sngwer  ba$u  ge* 
fyan.  -2Benn  bie  gifche  hinlänglich  gefotten  haben, 
werben  fte  ouf  eine  ©Ruffel  gelegt  unb  mit  in' 
©chrnalj  geröjleten  Swiebeln  gut  gefchmaljt.  <S§ 
wirb  auch  ein  wenig  gifchbrulje  batan  gegoren  unb 
fogleich  aufgetrogen.  . , 

, * . “ „ 4 \ 

* 4 

" 1 f * * 

I 

I 

* 1 * 

331.  SOtarinirte  äßei ß fffche. 

S i 

\ t 

SBenn  bie  gifche  junt  Äochen  hergerithtet  ftnb, 
werben  ft« . eingefallen , unb  man  läßt  fte  einige 
©tunben  in  ©aljwaffer  liegen;  bann  werben  fte  • 
mit  einem  Sudh ; abgetrodf net  unb  in  Del  gelb  ge* 
bacfen.  2£(§bamt  bleiben  fte,  liegen,  bi§  fte  falt  ftnb, 
unb  e$  wirb  folgenbe  SJJartnabe  gemalt : 9ftan  nimmt 
einen  guten  S£t>eil  unjeifige  Stauben  ober  ©tachel* 
beeren,  ftebet  fte  in  jwei  Sheilen  SBaffer  unb  einem 
SSheil  @fftg,  ftbpt  einen  flehten  (JfjlöffelooU  gehört* 
ten  genchel  unb  etliche  Sehen  Knoblauch  im  SBlbtfer, 
lägt  beibeS  mitfteben,  jwingt  bie  ©ofe  butch  ein 
Such,  thut  noch  «ne  ^janbooU  SSeeren  hinein,  wie 
auch  oon  bem  Del,  barinnen  bie.  gifche  gebaefen 
worben  ftnb,  lägt  es>  fo  lange  fteben,  bis  bie  SSeeren 
etwas  weich  werben;  fte  muffen  aber  ganj  bleiben. 
Sann  wirb  bie  ©ofe  oorn  geuer  genommen,  unb, 
wenn  fte  falt  ift,  über  bie  gifche  gegoffen.  SQfan 
fe|t  baS  ©efäf  in  ben  ÄeHer,  unb  Reifet  baoon 
nach  belieben. 

■ 4 

4 

* t • 
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832.  ©ine  gute  Greife  t>ou  ^dringen. 

3£>ic  ^»dringe . werben  gekuppt,  gewöhnt 
unb  brei  Soge  in  füjte  9JHld)  gelegt.  Sie  SW 
ntufi  ober  olle  Soge  ob  * unb  ftifcfye  boron  gegojfen 
werben ; bonn  werben  fte  in  frtfebem  SBoffer  wies 
„ber  . obgewgfdjen  unb<  im  Stücfen  oufgefdjnitten. 
Ser  3?oggen  ober  bie  SDiildb  wirb  berouSgenommtn, 
bogegen  gefetynittene  ©tronenfdboolen  unb  ^ortge* 
fottene , bonn  wieber  ftein  gebaute  Gnerbottem,  mit 
etwoä  SButter  • »ermifcf)t  in  bie  ^dringe  gefüllt 
(Sine  floebe  ©Ruffel  wirb  bief  mit  SButter  befinden, 
geftebteS  ©emmelmebl  borouf  gejireut  unb  geflogene 
SOtufcotblütbe,  bonn  bie  ^dringe  borouf  gelegt  unb 
biefe  .wieber  mit  SButter  befinden.  TllSbonn  Idpt 
man  fte  jugebeeft  ouf  ber  Äoblpfonne"  ouffocfjen. 

f f 

‘ 

, / 

\ 333.  ^dringe  jtt  worittivew. 

©djöne  ^dringe  werben  jwei  Soge  gerodf* 
fert, , on  ben  ©djwdnjen  oufgeljangt  unb  re<f>t 
ou§getrocfnet , bonn  auf  bem  SRofi  mit  sprorencetol 
gebroten.  SBenn  fte,  wieber  folt  ftnb , werben  fte 
in ' ein  breites  ©efaf  gelegt,  bomit  fte  nod)  bet 
'ßdnge  borinn  liegen  fonnen.  Sie  ^»dringe  werben 
olSbonn  mit  ber  ndmlidjen  3ubef)5t  marinirt/ wie 
ber  2C«l.  <2ie  polten  ftd)  in  biefer  SBforinobe  ein 
gon^eS  Sofjr. . 

. . 334.  Gebratene  ^dringe. 

Sie  ^»dringe  werben  wie  biefe  jum  motiniren 
l)ergerid)tet.  SBenn  fte  getrocknet  ftnb , . wirb  ein 
SRoft  worm  gemocht,  mit  SSutter  befinden  unb 
bie  ^dringe  borouf  gebroten. 
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885.  ÄrcBfe  jit  fiebett. 

SBeitn  bie  itrebfe  gcfottcn  gefpefjf  werben, 
jtebet  man  fte  auf  folgettbe  2Crt::  SÄan  bängt  in- 
einet  meffingenen  Pfanne  fo  oiel  SBaffer  über  ba0- 
$euer , als  man  für  t>tnr€td)cnt>  l)dlt , baß  baS 
SBaffer  nur  ein  wenig  über  bte  Jbtebfe  gebt ; ba* 
ju  tbut  man  auf  25  bis  30  große  Ätebfe  eine 

fiarfe  ^anbttoU  ©alj, : gehn  ganje ' spfefferförner, 

ein  balbeS  £rinfglaS  »oU  - SBeineffig , einer  wel* 
f<ben  9luß  groß  SButter.  unb  eine-  ^anbooll  ju* 
fdrnmen  gebunbeneS  $>eferftlienfraut ; biefeS  läßt 
man  eine  'halbe  SStertelßunbe  jufammen  fteben, 
wdfebt  bie.  Ärebfe  unb  tbut  fte  in  bte  ftebenbe 
{Brühe,  loerfcbäumet  fte  unb  laßt  fie  eine  83iertel* 

ßunbe  fotzen,  fo  finb  fte  fertig.  • 

+ ' 

mtcb  werben  bte  Jtrebfe  »ielfältig  nur  mit 
<SaIj  unb  -Kümmel  gefotten ; bann  nimmt  mgn 
auf  25  Krebfe  eine  halbe  ,£anboolt  Kümmel  unb 
ein  wenig  SButter,  welche  ben  Krebfen  ©lanj  gibt. 
Sei  bem  tfnricbten  wirb  ^Peterftlienfraut  barauf 
- geßreuet. 
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Jlrebfe. 


. * 

■ 886»  gtagoni  von  Ätebfett. 

SOlart  lügt  I)ie$u  bie  Ärebfe  in  jwei  SS^eKm 
Orfftg  unb  einem  5Si)eU  SBaffer,  ©al$  unb  galt* 
gern'  weißen  Pfeffer  fteben,  bricht  ihnen  bann  btt 
©cheeren  unb  ©cbwdnje  au§,  bdrnpft  biefe  in 
SButter,  thut  geflogene  SDlufcatenblüthe  unb ' fein 
gefcbnittenen  SBaftlicum  b*neitt/  unb  geftebteS  ©em« 
ntelmehl  fo  »iel  tt6tf)tg  ift,  tä0t  eS  auf  gelinbem 
Äohlfeuer  bdmpfen , giegt  ein  Paar  ’ SSbeetaffcn 
' tioll  gute  gleifchbrühe  baran , fcbneibet  non  ©anb 
gereinigte  SJlorgefrr  unb  Hanf dritte  ÄalbSpriefe  ba* 
1 ju , lagt  e§  noch  jufammen  auflochen  unb  gibt 
e8-  ju  SEifche.  • 


% 4 ^ ' \ * r 

837.,  (gefällte  Ärebfe  mit  SlttgbredjerBfe#. 

* I 

, . Sie  ßcrbfen  werben  oon  ben  ©choten  aus« 
gebrochen , unb  in  SSutter  mit  fein  gef)acftem  Pe» 
terftlienfraut  weich . gebämpft;  bann  wirb  ÄrebS« 
ober  gleifchbrühe  baran  gegoffen , ein  wenig  SWebt 
, in  SSutter.  baran  gerbfiet,  ein  wenig  SD^ufcatenblü* 
the  unb  Sngwer  baju  gethan  unb  mit  einanbet 
wohl  auSgelocht.  Unterbeffen  macht  man  bic  ©chaa« 

' i len  oon  ben  Ärebfen  ab , fchneibet  bie  §üge  neben 
weg,  fchdlet  bie  ©cheeren  unb  ©cpwänje  ab,  boch 
fo,bag  bie  ©feeren  unb  auch  ber  untere  3)beil 
, fammt  ben  ©chwdnjen  an  einanber  bleiben.  Sa8 
Unreine  neben  am  ©erippe  mug  fauber  wegge« 
putjt  unb  ber  SDIagen  weggethan  werben.  Sie 
©djaalen  werben  mit  folgenber  gatte  gefallet: 
SRan  rührt,  nach  Proportion  ber  Ärebfe , ÄrebS« 

« v 
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Buff«  mit  einem  ganjen  © unb  gwel  ©erbottem 
ob  — biefeä  ift  ju  15  großen  Ärebfen  — rübrt 
eine  £anbvotl  ©emmelraebl  nebft  ©alj  unb  SJiuf* 
wtenbtütbe  baju,  füllt  eS  in  bie  ÄrebSfcbaalen, , 
übetjlreicbt  bie  ©cbaalen  mit  verteuertem  © unb 
bäctt  jie  au$  beißern  ©cbmatj.  ' Sie  gefönten  ©b*  ■ 
fen  werben  auf  bie  ©(buffet  angericbtet  unb  bie 
gehalten  Ärebfe  barauf,  auf  jeben  eine  gehauene 
Sdaale , unb  fo  beiß  auf  ben  8äf<&  gegeben. 

/ 

, \ 

» 

r 

838.  SÄavioIe»  von  SreBfett. 

SSön  20  ©tüd  abgefottenen  Ärebfen  werben 
bie  ©ebeeren  unb  ©(bwdnje  abgebrochen , ba$ 
Uebrige  von  ben  Ärebfen  wirb  geflößten  unb  in 
SSutter  geroftet , bann  mit  gleifcbbrübe  gefotten 
unb  burd)  ein  ^aarfteb  gepreßt.  Sa§  Jtrebäfleifeb 
wirb  fein  getjatft,  mit  einer  ^mnbvoU  ©emmel* 
mebt  vermengt,  etwa§  fein  gefdjnittene  ßitronen* 
f^aate , ein  wenig  SDtufcatenbtütbe  unb  ©al$  baju 
getban  unb ' mit  brei  ©etn  angerübrt.  2U6bann 
wirb  ein  orbinairer  Sftubelteig  von  feinem  SÖtebt 
unb  ©em  gemalt,  bod)  nicht  gan$  fo  fejt,  unb 
bie  ^latje  nicht  großer  at§  ein  Keiner  .S£eUer.  2fuf 
btefe  $ptdfce  wirb  bie  ÄrebS fülle  geftricben , ein  je* 
be§  spidblein  jufammengerollt , ein  gaben  untge* 
nudelt  unb  im  beißen  ©cbmalj  gebaden.  SBcnn  , 
bie  SRaviolen  gebaden  finb,  wirb  bet  gaben  abge* 
nommen  unb  baS  ©ebadene  auf  bie  ©chüffel  ge* 
legt,  wo  fte  mit  ju  £ifd)e  gegeben  werben.  SSon 
ber  burcbgetriebenen  ÄrebSbrüße  .wirb  ber  SSutter 
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abgenommen , ein  9?ubrl6ffelüolt  Sflebl  barmneit 
fianj  hellgelb  gerofiet  unb  mit  ÄrebSbriibe  ange» 
rührt,  etmaS  Sföufcatenblutbe  bineingetban , <nebfi 
©alj , wenn  eS  fehlen  follte.  2Öenn  bie  S5ruf>c 
gefönt  bat, . wirb  jte  ruber  bie  Staoioten  gegoffen 
unb  biefe  auf  ^oblenfeuer  noch  eine  halbe  ©tunbe 
gefügt  unb  bann  aufgetragen.  • 


fttoj  %e  unb  Lüftern. 


330...  ftröfcbe  j«  frfcaffiren. 

JDen  ^rbfcben  werben  bie  beiben  ^»interfcbew 
fei  abgefcbnitten , bie^aut  baoon  abgewogen  , bann, 
gewafcben  unb  gefaljen.  Sn  einem  flachen  §ufj* 

- bafen  wirb  SSutter  beiß  gemalt , bie  grofcbfcben* 

■ fei  unb  gebaute  ©Kalotten  barinnen . gebämpft, 
mit  Pfeffer,  Steifen , ■ SDtufcafenblütbe  unb  einer 
SEbeetaffe  »oll.  .£3outUon,  nebft  einem  Soffelooll . 
SBeincfjig  gefocbt.  S3ei  bem  Anrichten  werben  brei 
©terb ottern  mit  ©tronenfaft  abgewogen , bie  ©ofe 
bamit  legirt  unb  ju  5£ifd?e  gegeben.  .* 

* e 

340.  ®r5fdbfcbettfet  jit  braten. 

SBenn  ben  gröfcben  bie  4paut  abgewogen  iß, 
werben  bie  bintem  ©cbenfel.abgefcbnitten,  mit  ©alj 
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unb  Pfeffer  eingerieben , bann  an  einen  SSogel* 
fpief  gefiecft,  mit  SSutter  begoffen  unb  auf 
-Kohlen  fchon  röfcf)  gebraten.  @he  man  fte  gu  SEi* 
fdje  gibt,  wirb  ©tronenfaft  barauf  gebrüdft  unb 

mit  ©fronen  auf  ben  SEifch  gegeben.  ' . 

* 

' * , • 

% 

341.  gvbfdbfdjettFel  jtt  Baden. 

SBenn  bte  gröfche  jum  Wochen  f>eröerld^tet 
ftnb,  werben  fte  gewafchen  unb  eingefallen,  bann 
wirb  fdjöneö  SÖ?et)l  mit  Semmelmehl  oermengt, 
bie  grofchfchenfel  batinnen  umgefehrt  unb  aus  fyäfa 
gemachtem  ©chmalje  fcljon  gelb  gebacfen,  Sie 
ibmten-auch  aus  gebrühtem  SEeig,  ober  au3  ©er* 
febnee  mit  oermifchten  ©erbottern,  bann  mit  Sem*  < 
mehtmehl  unb  Sal$  uberjireuet,  aus  Schmalg  ge* 
teufen  werben.  - 


342.  Stnftee.n  in  @ofe. 

i 

SD?an  pufct  bie  Puffern  außen  mit  einem  SEu* 
<he  ab,  flieht  mit  einem  fpifcigen  SKeffer  bie  Schaa* 
len  uon  einanber ; man  muß  aber  auf  ba§  See* 
wajfer  2Cct)t  haben.  9tun  IbSt  man  bie  Puffern 
mit  einem  SJteffer  in  ber  Schaale  ab,  ‘ tßut  bie 
fchwarge  $aut  baoon  unb  legt  fte  ttt  bie  untere 
tiefe  Sdjaale  ju  ihrer  eigenen  SSruhe,  bampfttn 
einem  flachen  $ußhafen  etliche  @hampignon§  in 
SButter,  gießt  bann  ein  wenig  gute  - gleifchbrühe 
baran  unb  thut  gejfoßcne  SOZufcatenblüthe  hinein. 
Sßenn  bie  ©jampignottS  gefocßt  ftnb,  macht  man 
fie  mit  (SouliS  (Äulih)  bic?,,  legt  bie  äußern  in 
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' ihre  ffiriitje  Titeln , unb  läßt  jfe  barlmten  h«f 

y * « * f 

, werben , fo  ftnb  fte  fettig. 

848.  ©erratene  9(#ftert». 

fißenn  bie  Puffern  geöffnet  unb  gepufet  wor- 
ben ftnb , legt  man  fte  jn  bie  tiefere  untere  (Staate  . 
ju  bem  ©eewaffer , tljut  bann  in  jebe  ©ebaale 
ein  ßöffelein  noU  ^ergangene  SSutter , ein  wenig 
Sftufcatenblütbe  unb  ©emntelntebl,  fe|et  bie  2lu< 
ftern  auf  einem  9?oji  auf  .SSohlenfeuer,  unb  laßt 
fte  fo  lange  fielen,  bt§  fte  anfangen  ju  braten  . 
unb  bie  ©ebaale  aujjen  herum  gelb  werben  will; 

" brutft  aisbann.  an  jebe  TCufter  (Sitronenfaft,  fe|t 
fte  auf  eine  ©Rüffel  unb  trägt  fte  auf. 

. 4 ' 

844.  ©nte  Är ebSattflertt. 

b * \ < * 

Sföan  macht  lebenbige  JKrebfe>  auf;  löfet  bie 
©cbeeren  unb  ©djwänge  heraus,  nimmt  tiefe 
untere  tfujternfchaalen , legt,  in  jebe  ein  itrebS* 
fcbwänjlein,  auch  grofie  ©cbeeren,  falgt  unb  pfef« 
fert  fte,  thut  in  jebe  ©ebaale,  wie  bei  ben  rechten; 

■ Puffern,  ein  ßöffelein  ^ergangene  SSutter,  gefto»  ■ 
fjene  SDtufcatenblüthe  unb  ©emmelmehl,  fieUt  bie 
©chaalen  auf  einem  Siojt  auf  Äohlenfeuer , laßt 
fte  eine  halbe  SBierteljiunbe  braten,  fefet  fte  mit 
farnmt  ber  ©ebaale  auf  eine  ©cbüffel , brüeft  in 
jebe  ©ebaale  ßitronenfaft , unb  trägt  fte  gleich 
auf  ben-  SSifdb*  • 

©tatt  ben  Ärebfen  nimmt  man  auch  bie 
SJiilcb  von  einem  Äarpfen , aber  roh  / unb  brüeft 
Simonienfaft  barauf. 
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345.  ne  cf  et»  gwjttrf^tctt. 

SBenn  man.  25  ©cbnecfen  ßeben  will,  gießt 
man  ftebenbe§  SBaffer  in  eine  Pfanne , tbut  eine: 
Keine  $anbooU  @alj  unb  eben  fo  oiel  geftebte 
2ffd>e , nebß  ben  ©ebneren,  hinein,  unb  laßt  fte 
fo  lange  fteben,  bis  ficb  bet  3De<fet  öffnet.  Sann 
gießt  man  fte  ab,  siebet  bie  ©dmeefe  mit  einet  , 
©a&el  ober  ©picfnabel  aus  ihrem  ©ebdufe,  siebet 
bie  fcbwar$e  ^>aut  batwn  ab , fdjneibet  ■ ba§  £arte  , 
Domen  am  .Kopfe  unb  ben  ©cbwans  weg,  reibet 
ba§  Uebrige  mit  ©alj,  unb  mdfd)t  fte  fo  lange 
au§  warmem  SBaffer,  bis  ber  ©cbleim  gang  ba* 
oon  weg  iß.  Sann  nimmt  man  »ier  Cotb  85ut* 
ter , bdmpft  ettid>e  gewdfferte , Kein  gefebnittene 
©arbeiten , ©cbalotten,  (5itronenfd>aalen  unb  $)e* 
terßlienfraut , tbut  ©emmelmebl , geßoßene  SJtufca* 

■ tenblütbe  unb  ©als  basu ; tübrt  baS  ©ebdmpfte 
mit  einem  ©d>6^ftoffeliooll  §leifd)brube  ober  SGBaf* 
fet  an;  tbut  bie  ©cbnecfen  hinein,  Idßt  fte  eine  ■ 
SSiertelßunbe  foijen  unb  richtet  fte  an. 

■ 9 ' • ‘ 

346.  ©djueefett  itt  sotajorattfofe. 

SBenn  bie  ©ebneefen,  wie  oben*gefagt,  berge» 
timtet  ftnb , nimmt  man  gtt  25  ©tue!  eines  £üb* 

neteieS  groß  SSutter , roßet  einen  ©ßlbffefooß  SJiebl 

» « » 
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barlnnen  welggelb,  rührt  e§  mit  gütet  gleffchbrühe 
an,  thut  SJtufcatenblüthe  unb  geflogenen  Sngwer, 
gehöriges  ©alj  unb  feingeriebenen  SSJlajoran  hinein, 
unb  .lägt  bte  ©chnecfen  eine  83iertelflunbe  bann 
lochen. 

% 

347.  @d}ueäe»  in  fautee  Utahutfofe. 

- - • ■ SJtqn  bämpft  bie  gepulten  ©chnecfen  in  ei* 
nem  ©tücflein  SSutter , quirlt  unterbeffen  einen 
©cbophen  fauern  9t«hm,  rührt  etwas  flare  gleifch* 
brühe  baran,  legt  jwei  ganje  Lorbeerblätter  baju, 
fchneibet  einen  ©glöffelooil  kapern  unb  ©tronen* 
fchaalen  fein , thut  ein  wenig  Pfeffer  unb  eine 
gan$e  Bwiebei  ba$u,  lägt  e§  fammt  ben  ©chnecfen 
eine  SSierteljlunbe  fochen  unb  gibt  e§  ju  SEifche. 
9lach  ^Belieben  fann  man  auch  3^ ei . ©erbotterrt 

bet  bem  Anrichten  baran  rühren. 

, « * 

348.  ©erratene  (h  u e cf  c tt. 

i 

SBenn  bie  ©chnecfen,  Wie  fchon  gefagt,  ge* 
fotten,  gereinigt  unb  gepult  finb,  werben  bie  ©e* 
häufe  mit  ©gt’g  unb  SBaffer  abgewafchen,  mit 
©alj  abgerieben  unb  wieber  auS  frifdjem  SBaffer 
gewafdhen.  2JlSbann  lägt  man  ft'e  in  einem  ©et* 
her  ablaufen  unb  bereitet  folgenbe  garfe  (güUe): 
Su  25  ©tücf  rührt  man  fecfyS  Soth  SSutter  recht 
' leicht ; fech§  ßoth  ©arbeiten  werben  ,gewäffert , au§* 
gegratet , fein  gehadf  t unb  nebfl  ben  feingefchnittenen 
©chaalen  einer  halben  ©trone , ju  bem  SSutter . 
- gerührt  2lu<h  rührt  man  ein  wenig  geflogene  9Buf* 
catenblüthe . gut  burcheinanber , thut  oon  bem  ©e* 

* i 
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führten  in-jebeS  4päu§lein  einen  guten  Kaffeelöffel« 

wUy  bie  Schnede  barauf  unb  bann  wieber  oon 
bem  (Berührten , flreidjt  e§  mit  einem  Keffer  gleich  . 
unb  fireuet  ein  wenig  Semmelmehl  barauf.  SBenn 
bie  ©djneden  alle  gefüllt  ftnb , werben  fie  bid>t  an 
einanber  auf  ein  SBlech  gefegt  unb  -im  SSratofen 
gebraten.  Sri  einer  SSierteljlunbe  ftnb  fte  fertig. 


849.  ©djnecfett  itt  ©e l. 

SBerin  bie  Schnecken  gepult  unb  gereinigt 
finb,  giefjt  man  in  einen  gufthafen  ober  fonft  be* 
iiebigeS  ©efdjirt  gute  gleifcbbrühe  unb  ein  SErinf* 
gla$  ooll  2Bein,  würjt  eS  mit  (Sarbatriomen,  50?uf= 
catenblüthe,  Pfeffer  unbSalj,  läfjt  eS  mit  ben 
Schneden  eine. halbe  fßierteljlunbe  auf  Kohlenfeuer 
foeben,  roftet  jwei  feingefebnittene  Schalottenjwie* . 
beln  unb  ein  wenig  9Jtef)l  in  £)el,  rührt  ba§  ®e« 
tojlete  mit  ber  Scbnedenfofe  an,  brüdt  ben  Saft 
t>on  einer  halben  ßitrone  baju , nebjt  etlichen  ge* 
fdjnittenen  ©tronenfdjaalen , lapt  e§  nodj  eine  halbe 
SSierteljlunbe  gufammen  fodjen , giefit  jwei  ©plof« 
felooU  ^)rooencerol  baran  unb  trägt  e§  auf.  9Rit 
Knoblauch  werben  bie  Sdjneden  eben  fo,  wie  mit 
Sdjalottenjwiebeln,  gefocht;  auch  mit  £)el  in  tt)* 

rem  ©ehäufe  auf  bem  Stoff  gebraten.  . . 

* * 

» ' ** 

350.  Ütautole«  uott  <S<b»ecfctt. 

SBenn  bie  Schweden  gepult  unb  weich  gefot* 
ten  ftnb , werben  fie  flein  gehaeft ; bann  wirb 
SBeifbrob  in  SOtilch  cingeweid>t , unb , wenn  e§ 
weich  ift , fejt  auSgebrüdt  unb  mit  etwas  fleinge* 


/ 
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• » 

t 

|>adPtcm  $Peterfttienfraut  in  SButter  gebdmpft;  bann  • 
bie  gebauten  ©dfnecfen  unb  baS  ©ebdmpfte  mit 
<3al$  unb  Sötufcatenblütbe  gewütet  unb  mit  (Stent 
ungerührt.  £>iefe  §üUe  wirb  auf  gebatfne  £>me* 
letten  gepricben,  jufammen  gerollt  -tmb  ht  einet 

©ebneefenbrübe  auf  Noblen  aufgelöst  , 

* « * 


£$etf  <$iedeue  mitten  i>on  ftfetfcf)-- 
fpeifen  und  (Geflügel  iu  t8*tf|>en. 


351.  @iugc»tacbtc§  &albflctf<b  auf  ge« 

tvöbulidje  2trt. 

t m ■v 

SJton  f)a<ft  ba§  Äalbflcifd)  nach  beliebiger 
©rope;  auf  eine  ^Perfon  regnet  man.  ein  falbes 
spfunb  gleifcb*  SEBenn  nun  baS  gleifd)  gebaeft  ip, 
wirb  e§  gewafeben  unb  in  einem  gupbafen  pft 
faltem  SEBaffer  ^um  geuet  gepellt,  biefeS  erhalt  ba§ 
$leipb  febon  weip;  man  giept  nur  fo  oiel  SEBaffer 
baran/bap  eS  im  ©efebirt  fo  boeb  al§  ba§  gteifd) 
gebt,  faljt  e§,  tbut  foglei<b  eine  grope  Bwiebel  unb 
ein  $aar  Lorbeerblätter  ba$U;  ber  gupbafen  wirb' 
mit  einer  paffenbett  (Stürze  jugebeeft.  SEBenn  ba§ 
Sleifcb  ju  fteben  angefangen  bat,  mup  e§.  fleipig 
abgefebaumt  werben;  ip  biefeS  gegeben,  fo  giept 

t t , ’•  w ^ f 
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man  ei«  ©faSnoK  Ärauterefjtg,  unb,  wenn  man 
ifjn  hat,  ein  SEtinfglaStoH  Sein  an  baS  Steift; 
ift  man  mit  Ärauterefftg  nicht  »erfehen , fo  nimmt  • 
man  orbindren  Seinefftg  unb  ©ewür^frduter , mU 
6)t,  nebfi  bem  .Ärdutetputoer , ju  Anfang  beS 
iochbuchS  betrieben  würben.  £)ann  thut  man 
au^>  gefdjnittene  ©tronenfchaalen  unb  Scheiben  • 

hinein,  150t  eS  eine  gute  halbe  Stunbe  fochen,  unb 
rofiet  tn  SSutter  ober  tyifam  ©chmalj  ju  einem 
$funb  Steifet)  einen  SiührioffelöoU  Sehl  weif-igelb, 
rührt  e§  mit  ber  gleifchbtühe  an,  unb  läßt  e&  ju* 
fammen  Eochen,  bis  ba§  gleifch  weich  genug  ijf.  • 
Sollte  bie  Sofe  nicht  bief  genug  fetjn,  fo  wirb' 
etwas  Semmelmehl  baran  geftreut;  wenn  eS  noch 
einmal  aufgefodht  hat,  fo  wirb  eS  angerichtet. 

, * > 4 

/ 852.  ©ebamnfteS  Salbfletfeh. 

■San  fchneibet  ba§  JEalbfleifd)  in  beliebige 
©tüiiftein:  fobann  ftetlt  man  e§,  wenn  eS  gewa* 
fchen|  ifi,  in  einem  $afen  mit  weitem  f altem  Saf* 
fer  jimt  geuer.'  • Senn  eS  ftebet  unb  wohl  »er* 
jehdumt  ijt,  wirb  baS  gleifdh  aus  bem  Sajfer  ge* 
nommen,  auf  einen  SDurcbfcblag  Qclcgt  ^ bafj  eS. 
ablduft , bann  mit  Sehl  unb  , Salj  eingerieben , 
unb  in  einem  gujibafen  in  ^ergangener  SSutter 
ober  heilem  ©djmalj  gebdmpft,  btS  eS  Sarbe  be* 
fommt,  eine  halbe  4?anb»oll  fein  gehaefte  Sdjalot* 
tenjwiebeln  ober  anbere  Eleingefdjnittene  Bwiebeln 
werben  fogleich  mit  bem  Steifet)  gebdmpft.  £>ann 
wirb  ein  großer . ©chtyfloffelooU  gleifchbrühe,  ober  . 
wenn  biefe  mangelt,  fo  »iel  fiebenbeS  Sajfer,  ein 
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, ©la§  HB  ein  ober  SBeineffig  an  ba§  ^leifcb  gegof* 
' fen , gefcbnittene  Gitronenfdjaale  - unb  ©aft , ge* 
' fioßene  Sftufcatenblütbe  unb  ein  ©ßlöffeloolt  ge* 
fcbntttcne  kapern  baju  getban;  mit  biefem  allen 
läßt  man  ba§  gleifcb  fod)en , bis  e§  weicb  ijf. 
. Sßenn  baß  gleifcb  aufgetragen  wirb,  jlreut  man 
'gefc^nittenc  ©itronenfcbaale  barauf. 


. 853.  Äalfijlcffcb  «tU  Stöffeln , aXorgeltt 

ttttb  (SboiupiguottS. 

, * 

£>a&  Äalbfleifd;  wirb  wie  ba§  ©ebämpfte 
bebanbelt  4Mb  jurn  geuer  gefiellt;  wenn  eS  in 
SSutter  ober  ©cbrnalj  gebämpft  pat,  .wirb  ein  2of* 
felooli  Sleifcbbruße  baran  gegoffen , ein  $)aar  2or* 
beerblätter , eine  ganje  Swtebel  mit  ©ewutjnägelein 
bejtecft,  unb  einige  gan5e  weiße  9)fefferf6rner  baju 
' getban;  mit  biefen  läßt  man  ba§  gleifcb  focben, 
bi§  e§  beinahe  weicb  genug  ijf.  2)ann  werben  bie 
gereinigten  Srüffeln,  welche  juoor  mit  ben  SRor* 
geln  in  2Bein  gefotten  worben,  mit  bem  SBein, 
nebft  ein  $>aar  ©ßlöffelooll  eingemachter,  ober  eine 
^janbooll  frifcber  Champignons  auch  baju  getban; . 
man  läßt  e§  eine  b^lbe  ©tunbe,  focben , unb  fireuet 
bei  bem  Anrichten  fein  gefcbnittene  ©tronenfcbaa*  • 
len  barauf.  / 

i **’» 

i 

• * i 

, 854.  &albf[eifcb  ntft  ©arbeiten. 

©a$  Äalbfleifcb  wirb  in  ©tucflein  ju  beliebi* 
ger  ©tbße  gefebnitten,  rein>  gewafeben  unb  in  ge* 
faljenem  HBaffer  eine  halbe  ©tunbe  gefotten ; bann 
wirb  ba§  Sleifcß  in  einen  Sußbafen  gelegt,  jujwei 

% V 
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9)funb  gleifefy  t>tcr>  2oth  ©utter  unb  vier  bis  feeh§ 
Eotb  gewaflcrfe  unb  auSgegrdtete  ©arbeiten , bie 
©cbaale  unb  bet  ©aft  einer  ^«£6en  ßttrone  unb 
eta>a§  geflogene  Stfufcatenblütbe  baju  getban,  nebft 
einem  ©cbopflöffelooH  oon  ber  ©ruhe , worinnen 
baS  gleifch  gefotten  worben  lfl>  unb  lafit  ■ e§  noch 
eine  halbe  -©tunbe  foeben.  - £)iefe§  ©erid)t  barf 
nur  wenig  ©rühe  -haben;  wenn  baS  §letjcb  Weich 
W wirb  e§:öngeri^teC^r';-  ‘ ‘ * 


# ' mt  V • » *T  *<  i * 


855.  ©in  wcifjeS'ftHcaffee  ton  Salb* 

fleifdj. 


»•  ♦ i /.•*  h 
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5)a§  gteif^  von  ber  ©ruft  ober  bern  biefen 
$6bröcfen  tff  baS  befie  l>tegu.  2Mefe§  wirb  flei* 
nen  ©tücfen  gefdjnitten  unb  mit  foltern  SÖBaffer 
jutngeuet  gesellt  , baft  eSju  fteben  anfdngt  unb 
»erfebdumt ; • bann  wirb  e§  auf  einen  £)urcbfcblag  . 
gelegt,  unb,  wenn  e§  falt  ijt,  mit  SRehl  eingerie* 
ben.  Unterbeffen  wirb,  eine  fleingefdjnittene : Swie»  , 
bei ; ober  ©djaloftenjwiebet  tn  ©utter  wetcb  ge* 
bdrapft,  fooiel  man  mit  brei  gingern  faffen  fann, 
wirb  SÖtebt  hinein  gejlreüt;  wenn  biefeS  etn  wenig 
angejogen  hat,  wirb  ein  ©d?öpfI6ffel  ooH  gleifch* 
brühe  runb  ein  ©laSooU  SBeiri  baran  gegoffen } 
bann  wirb  baS  ^leifdT  bineingelegt  unb  jugebeeff 
gefegt.  . SGBenn  e§  eine1  SSierteljtunbe ; gefügt  * hat,  „ 
wirb  eine  gefebnittene  ßitronenfcbaale  unb  ©cbeU 
ben  unb  : ein  wenig  5Rufcatenblütf>e  ba^u  getban  ; 
foDte  e§  an  ©alj  fehlen,  fo’  wirb  noch  ein  wenig 
«acbgefaljen:  .©ei  bem. Anrichten  wirb  bie'©ofe 
mit  ein  3>aar  ©ierbottem  legtrt  unb  aufgetragen.  : 

!R.  gränf,  Äocbb.  8.  Stuf!.  * $. . • 


Digitized  by  Google 


1 


’ > 

226  33erfcfyiebene  glieifdjf>eifen 

i 

856.  IRoletten  ober  gewtcfelteSSalß* 

. fleffa. 

5ßon  einem  dtalbSfcplegel  werben  bünne,  brei 
ginger  breite  unb  noch  einmal  fo  lange  • ©titele 
gefcpnitten;  man  Köpft  fte,  mit  einem  jum  gleifcfc 
Köpfen  geistigem  ^olje . ober  mit  -einem  SKeffer« 
rüden  > mürbe,  unb  wüfcbt  fotcbe.  SBemt  e8  wie* 
ber  abgetrocfnet  ift,,,,  werben , bie  Sletfcb  platten  mit 
^ergangener  ©utter  betrieben ; ■ bann  x i)adt  ober 
fcpabt  man  frifcben  ©ped,  oermengt  ibn  mit©alj, 
Pfeffer  unb'  einem!  Äb«l6ffetooU ■ Ärduterputoer, 
wenn  biefeS  nicpt  »orbanben.  ijt,  einigen  ©ten'ge* 
lein  geriebenen  ©aftlicum  unb&bpnnan,  ober  auch 
geflogenen  helfen  unb  ©tronenfcbaalen.  SBenn 
biefeS  wobt  permengt  tfl,  wirb  eS  Sfleffertüden 
bid  auf  ba§  Steift  gejlricben,  bie  glatten  $ufam> 
men  gerollt  unb.  entweber . mit  gaben.  umwidett, 
ober  mit  einem  fpifcigen  £i>ljtein  jugeftedL  Storni 
wirb  mit  bünnen  ©pedfcbeiben  ber  ©oben  eine! 
guftbafenS  belegt,  bie  S?oletten  hinein,  eine  an  bie 
anbere,  gelegt,  unb  fo  Id  ft  man  fte  jugebecft  batm 
pfen>  bte  fte  garbebefommen  unb  mürbe  werben; 
bann  werben  bie  Skeletten  mit  einer  ©abel  her* 
ausgenommen  unb  9Jtef)t. in  baS  gett  gefreut. 
SBemt  biefeS  angejogen  bat,  .wirb  ein  ©lag  SBein 
unb  eben  fo  »tel  gleifcbbrübe  baran  gegoffen.  SBenn 
ftd)  bag  angefe^te  loSgefodpt  bat,,  wirb  bie.  ©ofe 
burebgetrieben  unb  mit  ©tronenfcpaale;  unb  @aft£ 
autb  SKufcatenblütbe  »erbe jfert.  Stonn  werben  bie 
Stoletten  wieber.-in,  ben.  S«Pb«f«n  gelegt,  raitge* 
fo4>t  unb  bann  jur  SSafel  gegeben.  . 

, • - * * • , * * 
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857.  Otoletten  ’aaf  attbere  2trt,  gefüllt. 

©a§  gleifch  wirb  wie  bet  beit  erjt  befcf)riebe= 
tten  Siolettett  behanbelt;  bie  güUe  iji  folgenbe: 
Sßan  nimmt  ba§  gleifch  , ba§  bon  ben  gleifcbplat* 
ten  übrig  bleibt,  baeft  folcheS  mit  ftifchem  Stieren* 
fett  reibt  Kein;  -halft' auch  in  SJtilch  eingeweichteS 
unb  wieber  feft  auSgebrüif te§ , weißes  S3rob , noch 
einmal  mit  bem  gleifch  unb  gett  burch , thut  ge* 
fbnittene  (Sitronenfchaale , @al$  «nb  SJtufcaten* 
blüthe  baran,  unb  $wei  auf  bem  geuer  gerührte 
©er,  welche  auch  mitgehaeft  werben.  £)ann  wrb 
bie  güHe  mit  jwei  frifchen  ©em  angerührt , auf 
ba§  geflopfte  gleifch  gejirichen  unb  wie  baS  vor* 
hergehenbe  mit  gaben  umwicfelt,  bann  in  einem 
gufhafen  mit  SSutter  gebämpft.  SBenn  eS  garbe 
hat,  werben  bie  Stoletten , auch  hrcuuSgelegt,  im 
SSutter  werben  §0tel)l  nnb  gehabte  Zwiebeln  mitge* 
röfiet , mit  SGBein  unb  gleifchbrühe  angefüllt,  unb 
bie  Stoletten  wieber  hinein  gelegt;  bann  wirb  nebjt 
©tronenfchaale  auch  ein  SöffelboU  kapern  ober  , 

©arbeiten  mit  aufgefocht. 

* 

358.  gricanbo  ober  gefpiefteS  . 

ÄaJfifleifch. 

-£ieju  wirb  wieber  gleifch  born  ©Riegel  ge* 
nommen;  biefeS  wirb  etwas  fürjer  aber  biefer  ge* 
fdjnitten  als  ju  ben  borhetgehenben  (Berichten , eS 
wirb  mürbe  geflopft,  mit  feingefchmttenem  <SpecF 
unb  mit  langlicht  gefchnittenen  ßitronenfchaalen  ge* 
fptef  t , bann  in  einem  gußhufen  in  83utter  wie 
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Karbonaten  gelb  gebraten.  28enn  fte  gelb  ftnb, 
wirb  bie  Sutter  abgegoffen  unb  ein  ©laS  SBein 
imb  etliche  ßoffelootl  gteifchbrühe  baran  gef#ttet, 
«ine  Heine  ^anbooU  geftebteS , Semmelmehl  hinein 
gefireut , ©tronenfchaale  unb  «Saft , wie  aud)  SJtuf* ' 
«atenblüthe  baju  gethan , unb  in  SBein  gefönte 
. unb  »on  <Sanb  gereinigte,  gebrühte  SDZorgeln.  2)ie» 
feö  atle§  Idfüt  man  mit  bem  gefpicften  Steift  noch 

eine  23iertetftunbe  fodjen  unb  gibt  eS  ju.  Sifdje. 

♦ 

* l I 

359.  ÄalfiSöruft  in  ©chelee  ob  er  Ätilje. 

SSon  ber . KalbSbrufi  werben  alle  Seine  au§« ' 
gelofjt,  nur  baS  Änorplicbte  nicht.  SOBenn  fte  ge« 
wafd()en  ift , wirb  fte  mit  Salj , Krauterpuloer; 
ober,  wenn  biefeS  nicht  »orhanben  ift,  grobgeftofie* 
nem  Pfeffer,  SJlagetein,  (üarbamomen  unb  gefcbnit* 
tenen  ©tronenfchaalen  überfireut,  bann  wirb  bie 
Srufi  gufammengeroEt,  baft  fte  einer  SEBurji  ahn« 
lieh  ftehet,  unb  mit  gaben  umwicfelt.  . SOtan  fefct 
bie  Stuft  mit  einem  $£beil  SBaffet , einem  Sfjetl 
SEBein  unb  einem  SSheil  ßfftg , einer  großen  Srcie«  - 
bei , etlichen  ßorbeerblattern  • unb  gwei  jerhauenen 
Kälberfü^en  jurn  geuer.  SEBenn  bie  Srufi  weich 
• genug  ift , wirb  -fte  hernuSgenommen , bie  Stube 
burcfygefeibt  unb  mit  ,£irfcbbotn , welches  in  ein 
leinenes  Büchlein  gebunben  wirb,  wie  auch  ber 
©cbaale  unb  bem  (Saft  oon  einer  Gütrone , - bann 
einem  halben  ßotb  in  warmem  SEBaffer  aufgeldfster 
4?aufenblafe,  nebjt  ben  KalbSfüften , . wieber  jutn 
geuer  geftellt , bafi  bie  Sruhe  bis  auf  eine  halbe 
SJtaaS  eingefoebt  wirb*  Sft  biefeS  gefaben,  fo 
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: läßt  man  bie  S3rüh«  butch  ein  wollenes  Such  lau« 
fen,  bafj  ftcf)  ba§  §ett  anhängt  5 bann  läfjt  man  , 
ba§  ©chelee  burd>  ben  giltrirbeutel,  ober  binbet  eine 
©ewietfe  an  oier  ©tuhlfüften  feft  (NB.  ben  ©tuhl 
umgefehrt),  unb  gießt  baS  ©chelee  jwei  Ringer  hoch 
auf  bie  ©cpüffel , wo  bie  SBrufl . mit  aufgejicllt 
mirb.  Sfl  ba§  ©chelee  befianben,  fo  wirb  bie  SSruft 
barauf  gelegt,  neben  herum  blaugefottene ' ©run* 
beln  ‘unb  abgebrochene  «ftrebSfchwänje.  Sann 
wirb  ba§  noch  übrige  ©chelee  etwas  warm  gemacht, 
über  bie  SBrufl  gegoffen  unb  an  einen  fühlen  £?rt 
gefteHt,  baft  eS  balb  gefiehet.  SiefeS  ijl  ein  gu» 

teS  unb  fehr  jtattlicheS  ©ericht.  . 

* * 

• 1 ' 

860*  ^leffdjuögeJ.  , 

* * 

©Jan  fchneibet  non  ber  halben  ©chaale  eines 
ÄalbSfchlegelS  ^anbgrofte  ©tücfe,  fpieft  ftc  fchon 
mit  fein  gefchnittenem  bürren  ©peef , flopft  fie  aber 
bot  bem  ©piefen  mürbe,  unb 'reibt  fte  mit  Pfeffer 
unb  ©alj  ein , pmbinbet  fte  mit  ßorbeerblätfern' 
unb  SRoSmarin,  ffeeft  bie  SSögel  quer  am  SSogel» 
fpieße  an,  betrduft  fte  juerft  mit  Sßeinefftg  unb 
bann  mit.  iButter;  julefet  werben  bie  gletfrfwögel 
mit  geriebenem  SBrob  unb  gefioftenen  SBachholber* 
beeren  überftreut*  Sann  wirb,  ehe  man  fie  ju 
Sif^e  gibt,  ßitronenfaft  barauf  gebrüeft. 

< ' 

• , / * 

• , / »u1  » % 

861.  ©ebäutpfter  ÄalöSfdjlegel.  . 

\ ©Jan  wäfdjt  ben  ©chlegel  rein,  flicht  mit 
einer  ©pinbel  ober  fpifcigem  SRührlbffelftiel  hinein 
unb  fd)iebt  ©peef,  Keinen  Ringers  bief  unb  guten 
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glngerS  lang  gefchnitten , unb  in  ©alj  unb  «fträu» 
terpuloer,  ober  an  beffen  ©teile  in  grobgeffogenen 
Nägelein  unb  Pfeffer  umgewenbet,  in  biefe  £6d>er, 
reibt  bann  ben  ©chlegel  mit  ©al$  unb  «Krauter* 
puloet  ein,  unb  lägt  ihn,  wenn  eS  bie  3ett  er* 
laubt,  einige  ©tunben  liegen.  ■ SflSbann  wirb  ein 
'§)funb  mageres  SÜnbfletfch  in  bünne  ©Reiben  ge* 
fchnitten  unb  mit  einem  fDtefferrütfen  recht  ftarl 
geflopft,  auch  ein  wenig  gefallen.  9tun  wirb  in 
einem  «Kafferol  ober  gughafen  ein  gutes  ©tücf 
SButter  tjeig  gemacht,  ober  baS  ©efchirr  mit  bütt» 
nen  ©pecf  fchnitten  belegt,  bann  baS  Sttnbjleifch, 
etlid>e  in  ©Reiben  gefchnittene  3wiebeln  unb  ein 
Reiner  33üfchel  ©ewürjfräuter,  wenn  biefer  nichts 
»orbanben , etliche  gehabte  unb  flem  gefrfjnittene 
©ellerie«  unb  speterjtlienrourjeln  unb  gelbe  Stäben, 
hinein  gethan.  SBenn  baS  Stinbfleifch  braun  ift, 
wirb  ber  ÄalbSfchlegel  barauf  gelegt  unb  baS  ©e* 
fd>irr  mit  einem  paffenben  £)ecfel  jugebecft.  @o 
lägt  man  eS  eine  gute  Fjalbc  ©tunbe  bämpfen, 
giegt  bann  einen  guten  ©choppen  SEBein  unb  eine 
halbe  SJtaaS  ftebenbeS  SSBaffer  ober  geringe  gleifch» 
brüh«  baran1,  bähet  etliche  SEBecf  fchnitten  gelb,  unb 
thut  fte,  nebft  ber  gefchnittenen  ©chaale  unb  bem 
■Starf  oon  einer  halben  ©trone,  ba$u.  9Jtit  bie» 
fern  allen  lägt  man  ben  ©cplegel  bämpfen,  bis 
er  weich  ift;  unter  bem  «Kochen  mug  er  umgewen* 
bet  werben,  bei  bem  Anrichten  wirb  bie  ©ofe  burch 
ein1  «£aatfteb  ober  ©eiher  über  ben  ©chlegel  gege* 
ben  unb  mit  feingefchnittener  ©tronenfthaate  über* 
ftreut.  ' 
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Xnmerfung.  ©er  ©Riegel  t>on  einem  #am* 
meC  wirb  eben  fo  jugeriebtet ; nur  muß  biefer  wohl 
geftopft  unb  eine  ©tunbe  länger  gebetmpft  werben. 

r».{*  / »*>  t ' » 

. k * • 

» 

869.  ßalbfletfdj  {o  firebßfofe. 

fiBemt  ba« . .Ralbfleifcb  ;u  f (einen  ©tüden^ge» 
Übnitten  • unb  gewafeben  ift , wirb  e«  mit  falten» 
SBajfer  jum  §euer  gefegt,  bi«  <8  ju  fteben  an« 
fingt  unb  abgefebäumt  ift;  bann  wirb  e«  hi  einem  . 
gußbafen  in  ÄrebSbutter  gebämpft.  SBenn  e« 
eine  SSiertelßunbe  gebämpft  bat/  wirb  ba«  gleifcb 
mit  fo  roiel  SKebl  äberftreut,  al«  man  mit  vier 
gingen»  Ratten  fann.  SBenn  ba«  Sföebl  angejogen 
bat,  fo  wirb  fo  »iel  $reb«brübe,  bie  oon  ber  JtrebS* 
butter  abgenommen  worben  iji,  an  ba«  gteifcb  ge» 
goffen,  al«  e&  jum-  Äodjen  nbtbig  fat.  ©ann 
werben  non  ©anb  gereinigte,  abgefottene  SJiot»  .• 
geh»  unb  gefottene,  ju  ©tücflein  gefebnittene  ÄatbS* 
priefe  noch  mit  bem  -Äalbfleifd)  gefoebt.  Stacbbem  ' 
e«  h»  ber  SabrSjeit  ijt,  werben  entweber  ©pat» 
geln  ober  Äaroiol,  ober  3(rtifcbofenb6ben  bäju  ge» 
t$an,  naebbem  fte  loorber  in  ©aljwaffer  gebrüht 
wotben  ftnb.  ©ie  Äreböbrübe  wirb  wie  bie  fcu 
ben  ÄrebSfuppen  jubereitet.  SSot  bem  2Cnrubten 
wirb,  wenn  noch  ©alj  fehlen  foUte,  nacbgebolfen, 
etwa«  SJtufcatenblütbe  binetngetban  unb  bie  ©oje 
mit  Sierbottern  legirt 
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868.  Gebratener  AalbSrfirfe«  mit  «Ine* 

\ 4 | • • * # * t 

Settffofe.  ..... 

©et  ÄalbSrüden  wirb  gewafcbett,  bann  mit 
Idnglicbt  gefcbnittenen  ©tronenfcbaalen  unb  ©cba« 
lottenjwiebeln  gefpidt,  mit  ©alj  eingerieben  unb 
in  einem  .Äaffetol  mit  beigem  töutter  gebet  mpft; 
man  gibt  unten  unb  oben  lobten,  bap  bet  ÄalbS* 
tücfen  fd)ön  gelb  wirb;  bann  giept  man  ein  SSrtnf« 
glaSooÜ  SBein  unb  eben  fo  mel  SBaffer  baran, 
Idpt  e§  jugebedt  mit  etwas  gefcbnittener  Zitronen* 

- fcbaale  unb  ©aft.  weicb  foeben,  legt  bann  baS 
Sleifcb  auf  eine  ©Rüffel/  feibet  bie  ©ofe  burcb 
ein  ^aarjteb,  fieUt  fie  mit  nodb  ein . $aar  Söffel* 
wU  SBein  unb  einem  ©tüdlein  Suder  gum  §euer, 
rubrt  jule^t  jwei  ßöffelooU  ©enf  unb  $wei  Stet»  . 
bottern  baran.  ' SBenn  eS  anfangen  will  $u  fo« 
eben,  wirb  bie  ©ofe  auf  bie  ©cbüffel  angericbtef, 
baS  Sleifcb  btneingelegt  unb  mit  ©tronenfcbaalen 
gamirt  auf  ben  3if$  gegeben.  • 

864.  Ginnt  ÄalBSFopf  jtt  f odjen.  . 

©er  ÄalbSfobf  wirb  rein  gewafcben  unb  baS 
SDtaul  mit  ©alj  gerieben,  bap  ber  ©cbleim  weg» 
gebet , bann  wirb  er  in  . »armes  SBaffer  gelegt, 
bap  jtcb  baS  33lut  auSjiebt,  unb  mit  f altem  2Baf* 
■fer  unb  ©glj  jum  geuer  gesellt.  SBenn  er  p 
. fteben  anfangt,  mup  et  fletp.ig  abgefcbdumt  wer* 
ben.  SJtan  barf  ben  .Kopf  nicht  ju  weicb  foeben, 
in  ein  unb  einer  halben  ©tunbe  iji  er  fertig,  ©an« 
wirb  ber  -Kopf  aus  bem  ^>afen  genommen,  bie 
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Bunge  herauSgefchnitten , abgehautet  unb  ber  Länge . 
nach  entjwet  gefchnitten;  bec  Äopf  wirb  in  ber 
JBruÖe  warm  erhalten.  SBirb  er  ohne  Sofe  ge» 
fpeifit,  fo  wirb  er  wobt  mit  jerlaffener  JButter  be» 
finden,  mit  (Semmelmehl/  Salj  unb  Pfeffer  be* 
ftreut  unb  auf  bem  Sfoff  ober  tn  einer  flauen 
Pfanne:  nebff  ber  3unge  abgebräunt.  ©ibt  man 
aber  eine  Sofe  baju,  fo  wirb  ber  .ftopf  mit  jwei 
Steilen  SBaffet , einem  SEf)eil  Gffftg , gehörigem 
©ali/  einigen  Lorbeerblättern  unb  einer  ganzen 
Swiebel  jum'  Seuet  gefieHt  unb  gefotten.  Sofe 
fann  baju  gemacht  werben/  wie  beliebt,  Sarbel* 
len  * Jtapern  ober  Specffofe,  bie  fcbon  betrieben 
worben  ftnbl  2lucf)  ijt  ber  .KalbSlopf  gut,  wenn 
er  gefotten  unb  angerichtet  iff , wenn  er  mit  gerö* 
jietetn  Semmelmehl  gefchmaljt  wirb. 

* .1 

865.  ÄalBSbtrit  jnjurichte n. 

* 

2Cuf  oier  $Perfonen  rechnet  man  $wei  ÄalbS* 
hime,  legt  ffe  in  frifcheS  SBaffer , gietjt  baS  £äut*  • 
<hen  baoon,  ab;  thut.ffe  in  ein  ©efchirr  mit  fte*. 
benbem  Saljwaffer , . laßt  * fte  eine  SMertelfhmbe 
lochen,. .unb- nimmt  fte  . mit  einem  Schaumlöffel 
heraus ; . röffet  bann  in  einem  f leinen , gufhafen 
mit  einen}  Stücflein  SSutter,  eines  ^ühnereieS 
groß,  „einen-  ^Rührlöffel  »oft  SJtehl  ganj  weingelb, 
rührt  eS  mit. einem  Schöpflöffel  ooU  gleifchbrühe 
glatt ,.  tl;ut  ben  Saft  oon  einer  halben  ßitrone, 
etwas  . feingefChtjittene  ©tronenfchaale , geflogenen 
.Sttgwer  unb  SRufcatenblüthe  hinein,  läßt  eS  un* 
ter  bejiänbigem  Untreren  auffochen,  legt  baS  4?im 
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hinein  unb’ Idft  ti  gugebedft  noch  eine  SSiertel* 
fhtnbe  fod&en.  ■ äßet  bem  Stimmten  toirb  bie  ©ofe 
mit  gwei-Qnerbottem  abgewogen.  üRan  gibt  geba» 
(fene  SBecffcbnitten  bagu.  ' 


866.  fial&Sbftu  in  bräunet  @ofe. 


SDiefeS  wirb  wie  ba$  ootbergebenbe  geblutet 
nnb  in  ©algwaffer  ein  wenig  gefoebt;  bann  ba8 
SRebl  in  SButter  ober  ^Scbmalg  braun  gerbjlet,  ei» 
nige  fein  gefebnittene  ©ebatotten  » ober  anbere 
Keine  Zwiebeln  nnb  ein  ©tücflem  ©peef , in  2Bur» 
fei  gefebnitten , werben  mttgebdmpft.  ©aS  ÜRebl 
wirb  mit  gletfcbbrube  unb  (Sfftg  gu  gleiten  $bei* 
len  angerübrtj  man  tbut  * einen  ^beelbffet  »oU 
.Ärduterpufoer-ober  .geflogene  SRdgelein,  ein  wenig 
Pfeffer  unb  ein  Lorbeerblatt  bagu>  unb  laft  e8 
noch  eine  SSiertelfhmbe  foeben,  bann  ijteS  fertig. 


867.  ÄalßSobren  {»  einet  @ofe. 

SRan  nimmt  oier  ober  fecb§  Äalbßobten. 
SBenn  fte  gereinigt  unb  gewafeben  finb,  fefct  man 
fte  mit  SBein  unb  Sßajfer  unb  einer  gangen  Swie« 
bei  gum  geuer,  tbut  gehöriges  ©alg  unb  gwei 
Lorbeerbldtter  bagu.  SBenn  fte  weitb  ftnb,  wer« 
ben  bie  ©piken  ein  wenig  ab  unb  bie  {Obren  in 
gwei  gingerbreite  (Streifen  gefunkten.  ’ Sur  ©ofe , 
nimmt  man  ein  grofjeS  ©tue!  SButter,  röjlet  ei» 
nen  9?übrlbffelooU  ÜRebl  weingelb , rubrt  e§  mit 
ber  23rübc  , worinnen  bie  {Obren  gefotten  worben, 
an,  febneibet ' gewdfferte  unb  auSgegrdtete  ©ar« 
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fccUett , unb  etwas  ©fronenfchaale , t^ut  eS  nebft 
ein  wenig  SJiufcatenblüthe  unb  ben  gefchnittenen 
IDbren  in  bie  ©ofe,  unb  läfit  .*§  jufammen  eine 
JBierteljiunbe  fotzen.  33  ei  bem  2tnrid)ten  wirb  bfe 
©ofe  burcp  ein  -£>aarjteb  getrieben  unb  über  bie 
£>bren  gegoffen.  * ' 


868,  ©efftllte  ÄolbSobten  mit  @ofe. 

SBenn  fte  gebrüht  unb  gereinigt  fmb,  wer* 
beti  fte  in  ©algwaffer  eine  SSiertelftunbe  gefotten, 
bann  tfjut  man  SSutter  in  ein  fladjeö  -Äafferol, 
tüft  ihn  jergehen , fleUt  bie  £>hren  aufrecht  hi«* 
ein  unb  macht  folgenbe  §üKe  baju:  <§§  wirb  ein 
halb  $funb  -Kalbfleifcb,  ein  ©tücflein  frifcher 
6pe<f,  ein  wenig  ©tronenfchaale , ein  SöffefooU 
kapern/  eine  Sehe  -Knoblauch,  auch  ein  wenig 
^eterjtlienf raut  fein  gehacft , mit  vier  ©erbottern 
angerührt,  ©alj  unb  SJtufatennufj  ober  SSlüthe 
baju  gethan.  2)ie  £>hren  werben  mit  ©ergelb  be* 
jfrichen  unb-  bie  güUe  hineingethan ; auf  jebeö  Öh* 
wirb  ©emmelmehl  geflreut  unb  ein  wenig  SSutter 
barauf  gefchnitten.  Sn  ba§  ©efchirr,  worinnen 
bie  £>hr«u  fmb thut  man  ein  ©la$  SB  ein  unb 
«in  wenig  gleifd&brühe ; e§  barf  aber  nicht  oiel 
Srühe  h®&en,  bamit  feine  in  bie  Öhren  fommt 
Sn  bie  ©ofe  thut  man  ein  Sorbeerblatt,  fein  ge* 
fchnittene  ©chalottenjwiebeln , ©tronenfaft  unb 
©chaale,  and)  SJtufcatenblüthe , unb  gibt  unten 
unb  oben  ©luth-  SSor  bem  Anrichten  wirb  ein 

halber  ©Joppen  faurer  Stopm  baju  gerührt;  ehe 

♦ 


\ 
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man  fte  ju  £ifcbe  gibt,  werben  ein  $aar  ©erbot* 
tem  mit  abgejogen. 

-«•  • 

# 

869.  SaU»8  * qjrfeSlei«. 

©tan  blanfcbirt  bie  $rieSlein  in  ©aljwaffer,  - 
giebt  mit  einem  ©teffer  baS  duferfie  ^)autd)en  ba« 
non  ab,  febneibet  fte  jtj  tunben.jober  ooalen  ©tu* 
den,  Idpt  in  einem  gupbafen  ein  ©tüdlein  83ut* 
ter  jergeben , rbftet  einen  ©ploffelooll  Semmelmehl 
ein  wenig,  tbut  einen  ScböpflbffelooU  gleifcbbrube 
barart,  etwas  gefdbnittene  ©tronenfebaale  unb  beit 
Saft  non  einer  halben  ©trone , ein  ßotb  juoor  m 
einem  ©laS  SBein  'gefoebte  Trüffeln , nebjt  bem 
SBein,  hinein,  unb  bie  .gefebnittenen  ^rieSlein 
baju,  unb  ta^t  eS  eine-  ©ierteljlunbe  jufammen 
’ folgen.  S3ei  bem  tfnrtdjten  werben  jwei  ©erbot» 
tem  mit  abgewogen.  2fnflatt  ber  Stöffeln  fann 

man  audb  -Kapern  nehmen. 

* 

» 

* 

8io.  Kalbsleber  jujnridjtett. 

SBenn  bie  Sehet  gebdutet  unb  baS  klebrige 
' banon  gefebnitten  ift , burcbjiebt  man  fte  fiarf  mit 
eines  Keinen  gingerS  bid  gef^nittenem  ©ped,  febrt 
biefen  in  ©alj,  SWgelein  unb  Pfeffer  um;  belegt 
einen  gupbafen  mit  in  Scheiben  gefebnittenem  . 
©ped,  legt  bie  Seher,  bie  vorher  in  ein  -Kalbs* 
nefe  eingefcblagen  werben  mup,  auf  ben  ©ped 
SBer  ben  ©ped  nicht  liebt,  nimmt  ©utter,  legt 
ein  ©üfcblein  ©ewürjfrduter,  ein  Sorbeerblatt  unb 
eine  halbe  4?anbooli  gefebnittene  ©cbalottenjwie* 
beln , nebft  etwas  ©tronenfdbaale  baju , Idpt  bie 

* ' t 
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gebet  beimpfen , bis  fle  §arbe  befommt,  unb  legt 
jte  bann  - mit  bet  ©abel  nebfl  ben  .Krautern  bet« 
aus,  flreuet  einen  ©gloffetbotl  SJtebl  in  baS  ©e* 
fdbtrv  unb  lagt  eS  onjteben.  ©ann  wirb  SGBein 
- unb  2Baffer  ju  gleichen  S^ljeUen,  ober  nod)  beffet 
gleiflbbrübe,.  an  baS  SJtebl  gerührt,  fooiel  man 
jju  bet  ©ofe  nötbig  bat.  hierauf  wirb  bie  gebet 
wiebet  ju  bet  ©ofe  gelegt,  gefaben  unb  fcbneU 
gefocbt,  fo  bleibt  fie  milb.  2öet  nicht  mit  .Krau* 
tera  nerfeben  i(t,  tbut  Pfeffer  unb  geflogene  9icU 
gelein  in  bie  ©ofe.  ••  • 

t 

• 0 

371.  ©cöacfette  SalBSlcBcr  ln  füget  ©ofe. 

# * • 

2Benn  bie  gebet  abgebdutet  unb  baS  klebrige 
bööon  gefdjnitten  ifl,  f ebneibet  man  fle  in  runbe 
©Reiben  unb  legt  fle  in  • füge  ffötlcb*  SBenn  bie 
gebet  eine  halbe  ©tunbe . in  bet  9JUlcb  gelegen  ifl, 
wirb  fle  mit  einem  reinen  SEucb  abgetroefnet.  Un* 
terbeflen  mengt  man  ein  wenig  ©alj  unter  feboneS 
5Kebl,  febrt  bie-  geberflbnitten  barinnen  um  unb 
bäcft’S  auS  beigem  ©cbmalj,  legt  fle  auf  bie  ©d>üf» 
fei,  womit  fle  auf  ben  SEiflb  gegeben  werben , unb 
brüdt  ditronenfaft  barauf,  bag  fle  warm  bleiben* 
$ie  ©ofe  wirb  auf  folgenbe  2lrt  jubereitet:  Üttan 
roflet  einen  SRübtloffelooU  SJlebl  in  SSutter  bunfel» 
gelb,  giegt  einen  halben  ©cboppen  2Bein  unb  eben 
fo  üiel  Söaffer  baran,  lagt  oier  gotb  geglaubte  unb 
gwafebene  SRoflnen  barinn  foeben,  tbut  ein  wenig 
gegogene  Stdgelein  unb  ditronenflbaalen , nach  33e* 
lieben  auch  ein  ©tücflein  3u<f er , baran , lagt  eS 
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wohl  ouf!od)cn  unb  fieHt  bie  ©ofe  tn  einer  ©auf» 
ft'ere  befonberS  ju  ber  Seher  auf  ben  SEifd). 

i 

872.  fftagottt  oo»  ÄalöStnnge. 

SJtan  fdmeibet  italbsberj;  Seher  unb  Sunden 
in  Keine  ©tücfen,  trafefjt  fie  unb  fefct  ftc  mit  SBaf* 
fer  ober  gleifc&bru&e , nebß  SQSein  ober  SBeinefßg, 
einer  ganzen  Swiebel,  mit  9tägelein  befielt , ©alj 
unb  etwa§  Pfeffer  jum  fjeuer,  läßt  auch  jwei  Set« 
heerblätter  mitfoeben,  rofiet  in  bei ßem  @cb«tölj 
ein  ober  jwei  SoffelooU  Sföebl,  naebbem  man  cid 
ober  wenig  ju  machen  gefonnen  iß,  rührt  ba§ 
SDtebl  fdjon  glatt  ah,  läßt  e§,  nebjl  gekniffener 
ßitronenkaale  unb  (Saft,  nod)  eine  SSierteljhrnbe 
foeben  unb  gibtS  $u  £ifcbe. 

* v . ' 

873.  9tagont  oon  Äalböberjett. 

2Cuf  fünf  ober  fed>6  sperfonen  rechnet  man 
brei  ÄalhSberjen,  fdfmeibet  bie  Obren  neben  ab, 
unb  fpaltet  ber  Sänge  nach  iebeS  ,£er$  in  wer 
Steile,  legt  fie  in  eine  ©cbüßel , gießt  ein  Srinf* 
. gla$  ooll  ftebenben  SEBeinefitg  batüber  unb  läßt  ße 
eine  halbe  ©tunbe  barinnen  liegen,  nimmt  ße  als* 
bann  heraus,  fpkft  ße  mit  Kein  gefebnittenem  ©pe<f 
unb  in  SSiertet  jerfebnittenen  SRägelein,  üherßreut 
ße  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  jerläßt  in  einem  flachen 
©efd)irr  ein  ©tue!  SSutter,  legt  bie  gerieften  ©tuef* 
lein  neben  einanber  hinein,  unb  bämpft  ße  fo  lange 
auf  Äoblen,  bis  ße  auf  heiben  ©eiten  gelb  werben. 
®ann  reiht  man  ent  ©tudlein  fcbwarjeS  S3rob 
fein,  oermengt  eS  mit  feingebaefter  3wiebel,  ge* 
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föabtem  ©pecf  unb  fönf  ober  fcd>S  SÖacbbolber» 
beeren,  ßreuet  eS  über  bie  #eräflttcfkm,  läßt  eS 
ein  wenig  mit  bdmpfen,  gießt  ben  jurücfgebliebenen  '. 
ßfftg  nebff  etwas  gleifcbbtübe  ober  SBaffer  baran, 
unb  läßt  eS  langfam  focben,  bis  fte  meid)  ftnb*  * 
©tollte  bie  * ©ofe  ju  bicf  werben , fo  wirbaucb 
SBaßer  baran  gegoffen.. 

t ll*  1 ^ ^ A > « '»  * 

IjR*  4 • <r*  * * « 1^.  4.  * f,J  I 

— rn.  ©effillteS  SalHberi* 

€in  -KalbSberj  wirb  $u  fed)S  ober  atbt  ©t&* 

(feit  ber  ßänge  na<b  jerfebnitten,  fauber  gewafeben 
unb  folgenbe  guße  baju  bereitet:  Sftan  badt  ein 
halb  9>funb  .Ralbfleifcb  mit  fed)Ö  ßotf>  frifebem 
©pe<f  unb  etwas  ©tronenfebaalen  fern,  ’faljt1  eS 
unb  rübrt  mit  $wei  (Stern  ein  ßiergelb  an,  breitet 
ein  gewafebeneS  ÄalbSnefe  aus,  jfreiebt  auf  jebetf 
©tutflein  4?er$  oon  ber  gteifebfuße,  jleßt  eS,  wen» 

«KeS  betrieben  ifi,  wieber  in  bie  gorrn  eines  ^>erjeS> 
binbet  baS  9teb  barüber  unb  bratet  eS  • in  einem 
gußbafen  in  äöutter  febon  gelb.  33ei  bem  3£nrid)ten 
»itb  ber  gaben  abgenommen;  baS  ^erj  wirb  aber 
fammt  bem  9te|e  ju  SSifcbe  gegeben. 

* » * A • 

/ T 
r . ♦ . * 

. 875.  ÄälBeegefrSS  3«  focben. 

* i / . 1 s . . > • « 1 ♦» 

.©ei  bem  ©nfaufe.beS  ©efräfeS  muß  ma» 
barauf  feben , baß  eS  febon  weiß  unb  frifcb  iß* 

®an  legt  cS  in  warmes  SBaffer,  wäfebt  eS  tyx* 
aus. unb  reibt  eS  mit  ©afy  ab,  wäfebt  eS  noch  ei* 
nigemal,  bis  baS  SBaffer  belle  bleibt;  bann  läßt 
man  eS  noch  eine  halbe  ©tunbe  in  foltern  SBafier 
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♦ 

liegen,,  wafcbt  eS  »ieber  betau« , fefct.eS  in  eine« 

* $afen  mit  ftebenbem  ©affet  unb  ©alj  jurn  §euer, 
unb  ld#t  e«  foeben,  bis  eS  »efcb  ift.  ©ann  »et» 
ben  brei  fRübtlbffefooU  SRebl  in  SButter  ober  ©tb«tal* 

- weingelb  getdfiet,  mit  obngefabt  einer  SRaaS  Sleifd>? 
brube  ungerührt,  ein  *©laS  ©ein  unb  ein.  ©laSoolI 
dffig  baran  gegoffen,  eine  große  3wiebel,;,ei«  $Paar 
fiorbeerbldtter,  et»aS  SRufcatennuf  unb  ein  wenig 
Sngwer  baju  getban  unb  fleingefdbnittene  ©fronen* 
febaale. ' WSbann  wirb  baS  ©efr&S  gan$  ober  ju 
©tutflein  gefebnitten  hinein  gelegt ; man  laßt  eS  eine 

halbe  ©tunbe  jufammen  foeben  unb  rietet  eS  am 

> * * * 1 

‘ , , t » * . yrti.J. 

376.  • ÄalbSgcfröS.utit  SKajora»  «»b  W 

tesfilien.'  • 1;;;  ••  ;4-a 

v * % 

- . !©enn  ba§  ©efrös  gefcbleimt  unb  juni  Äöcben 
bergeriebtet  ift,  wirb  eS  in  einem  $afert  mit  ©<% 
»affer  »eicb  gefotten.  Unterbeffen  rbftfet  man 'li 
einem  ©tücf  S5utter  ober  @d)mal$  brei  9?öbtl6ffel* 
oott  SRebl  weißgelb, • rührt  eS  mit  gleifcbbrübe  an, 
unb  tbut ' enfweber , was  man  mit  brei  Singet» 
faffen  Sann,  gebbrrten^  feingeriebenen  SRajoran,  oben 
auch  eine  halbe  ^anböoU  fein  gewiegtes  ?)eterft* 
lienfraut  in  bie  gtcifdbbrü^c  nebfi  geflogener  9Ruf* 
catenblütbe  ober  SRufcatennuß , legt  baS  ©efroS 
hinein  unb  Idßt : eS  eine  • halbe  ©tunbe^todjen,  fo 
ift  eS  fertig.  5lucb  ift  baS  ©efröS  gut,  »enn  • eS 
in  ©aljwaffet  gefotten  wirb,  mnb  bei  bem  2lnricb* 
ten  bloS  mit  ein  wenig  geflogenem  Pfeffer  unb< 
Sngwer  überjtreuet , bann  eine  Jgwnbooll  gelb  ge» 

rbfteteS  ©emmelmebl-batuber  gefebmalät  wirb.  - • 

» , 

* * . • 
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c 

877.-  ©cBatfeoeS  Äal&SgcfraS  mit  ©ofe. 

JDa8  ©efrofe  wirb  wie  gum  Wochen  bergericb* 
tetunb  in  ©alawaffer  gefoften,-  bann  aber  wieber 
in  falteS  SBafler  gelegt.  ©ie  ©rufen  werben  heraus« 
unb  baS  ©efroS  bann  in  ©tücflein  gefdjnitten,  bet 
geringere  &beil  wirb  fein  gehacft,  vier  Sotf>  SButter 
»erben  mit  jwei  ©ern  abgerührt,  »an  jwei  ©ent 
ma4)t  man  ©erfdfe.  SEBenn  tiefer  fatt  iß,  wirb 
er  auch  mit  einet  £anbooll  Semmelmehl,  ntbfl 
gefdjnittener  ©tronenfdjaale,  etwas  geßopener  Sföuf« 
catenblütbe  unb  einem  ©ploffelooll  geßopenem  Surfet 
baju  gerührt;  bie  garfe  mup  in  bet  ©tdtfe  wie 
ju  gleifcbflopchen  fepn.  Jllbann  wirb  . ein  ©ogel« 
hopfenform  mit  SSutter  beßricben  unb  bitf  mit 
Semmelmehl  beßreuet;  bie  .gmlfte  »on  ber  garfe 
»irb  mit  einem  SKeffer  gingerSbicf  in  ber  gorm 
herum  geßticben,  bann  wirb  baS  gefchnittene  @e» 
trös  barauf  gelegt,  bie  noch  übrige  garfe  wirb 
barauf  geßrichen , bap  baS  ©efroS  gleichfam  wie 
«ngefdhloffen  iß,  bie  garfe  wirb  oben  mit  @iergelb 
betrieben  unb  im  SSacfofen  gebaefen.  SEBenn  es 
fertig  iß,  wirb  eS  «uS  bet  ©cbüffel  geßür$t,,unb 
«ne  Rieften*  ober  ßitronenfofe  baju • aufgeßeßt» 

6S  iß  ein  fernes  SJeieffen. 

378.  &äU>enttägett  su  fällen. 

. 

SJtan  wdßbt  bie  SJtdgen  recht  faubet  aus  war» 
rnern  SEBaffer , legt  fte  Nbann  in  ein  falteS , läßt  ße 
ewige  ©tunben  barinnen  liegen  unb  bereitet  fof* 
flenbe  güEe:  9ßan  batft  etwas  ßunge  unb  gebet 

% Sräuf,  Äocbb.  3.  Stuß..  . Ö . 
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vom  Äalb  unb  vier  Sott)  frifcbeS  SJinbemierenfett 
rec^t-fein , auch  eine  3«>tebcl  unb  ^eterfilienfraut, 
tt)ut  gwei  $anbvoll  ©emmelmel)l  unb  ©alj  boju 
unb  rubrt  eS  mit  vier  diern  an.  ©ollte  bie  gütle 
noch  gu  bief  fepn , fo  wirb  eine  SEb  «taffe  voll  fuße 
sfRtld)  baran  gegoffen , Pfeffer,  Sngwer  unb  SJtuf* 
catennuß  hinein  getfyan  unb  biegülle  gut  unterge* 
tübrt;  bann  werben  bie  Sftägen  auS  bem  Sßajfet 
genommen,  gut  auSgebrücft  unb  eingeföüt.-  9Ran 
nat)t  fie  mit  gaben  jufamnten,  ober  fieeftfte  mit 
feigen  #6lgcben  gu,  legt  jte  in  beißet  SB#r/ 
tt)ut  geistiges  ©atg  bagu  unb  läßt  fte  eine  ©tunbe 
foeben.  2Benn  fie  fertig  ftnb,  wirb  bie  äSritbe  ab* 
gegoffen  unb  bte  SKägen  in  einer  flachen  Pfanne 

in  SSutter  ober  ©cbmalg  abgebräunt. 

* , * • ** 

379.  «ölorgelti  vom  SalfiSlttttge  «nb  $e*}> 

\ ©fe  Sunge  unb  baS  «fpetg  wirb ’wetd)  : gef od)t, 
bann  mit  bem  SBiegmeffer  flar  gefebnitten  tinb  in 
einer  Pfanne  mit  eines  .£>übnereieS , groß  ®utter, 
nebß  -einigen  ©cbatottengwiebeln  unb;  etwas  fein 
gebautem  fPeterßlienfraut,  gebämpft;  ein  8®e<f  wifb 
in  SBaffer  ober  fffiUdb  eingeweiebt;  Wiebtr  feß  au§* 
gebrüeft  unb-nebß  bem  ©ebämpften  mit  vietdfem 
angerubrt , gehöriges  ©alg  unb  • 50?ufcatenblütf)e 
bagu  getban  unb  biefeS  güfammen  auf  bem  geuer 
fortgerübrt,  bis  eS  anfängt  bief  gu  werben;  bann 
wirb  eS  jurücf  geßellt.  SBenn  bie  gtirffefalt  iß, 
werben  SOtorgetn  auf  fotgenbe  2£rt  baräuS  formirt: 
SSon  einem  di  unb  fKebl,  welches  eitt  wenig  ge* 
falgen  wirb,  wirb  ein  Stubetteig  gemalt,  wie  ju 
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Rubeln  bünn  auSgeworgelt  unb  gtngerSbreite  ©tue?* 
lein  barauS  gcfdjnittcn ; man  wiefett  tiefe  um  eine 
©pinbel  ober  bünnen  Stübrtöffelftiel , formt  an  ber 
©phtbel  bie  93?  orgeln  non  beliebiger  ©rüge  unb 
nimmt  fte  bebutfam  ab.  2Benn  alle  formirt  ftnb, 
werben  fte  aus  tjetgem  ©Schmal}  gebaefen , unb  eine 
©ofe , wie  ju  gefüllten  Omeletten  ober  Vieren* 
ftfmitten , baju  gemacht.  Oie  9J?orgeln  ftnb  ein 
fd)6ne§  SSeieffien;  auch  fann  man  fte  gebaefen  jur 
©atnirung  eines  ©emügeS  nehmen. 

* ■ . . 

• * * « 

X. 

* . # • 

380.  &&(lierfftge  }it  fodjctt. 

V 

Oie  Äalberfttge  werben,  wenn  fte  gebrübet 
unb  gereiniget  ftnb,  gewafdjen  unb  in  einem  £afen 
mit  ftebenbem  SBaffet  unb  @al}  }um  §euer  gefteUt, 
aber  nicht  ganj  weicb  gelobt;  man  lagt  fte  erfl  in 
bet  jub  er  eitet  en  SSrübe  auSfocben.  3u  brei  ober 
toter  gügen  reffet  man  brei  SRübrlöffeloott  5Jtebl.  in 
©djmalj  über  Butter  hellgelb,  rührt  eS  mit  beider 
t Sleifchbrühe  an,  tbut  entweber  eine  halbe  ^tanböoll 
fein  gef d)nitteneS  ^Peterfüienfraut , ober,  waS  man 
mit  brei  Ringern  halten  fann,  geborrten  unb  fein 
geriebenen  Söfajoran  hinein,  tbut  auch  ein  wenig 
SRufcatenblüthe  unb  Sngwer  bagu,  unb  lagt  bie  Sftpe 
inbiefer©ofe  oollenbS  auSfochen.  SGBiU  man  aber  bie 
Ädlberfüge  fauer  fochen,  fo  wirb  ba§  SOtebl  braun 
geroftet,  ju  ber  gleifd)brübe  ein  ©la§  SBeinefftg 
gegoffen,  eine  ganje  3wiebel,  ein  9)aar  ßorbeer* 
blätter,  (Sitronenfdjaale  unb  ©Saft  hinein  gethan,  - 
etliche  geflogene  ©ewürjndgelein  unb  vier  Pfeffer« 
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föntet;  bann  Idfjt  man  bie  §üße,  wie  fcpon  gefaxt, 
barinnen  fochen. 

i * > 

* * « 

381.  Qrricaffee.feott  Ä a 16  S fit  fielt. 

SBenn  bie  ÄalbSfüjüe  weid)  gefotten  ftnb, 
nimmt  man  bie  Seine  weg  unb  fcbneibet  baS  gleifd)  ' 
bet  ßdnge  nach  in  fleine  ©tüde , fcbneibet  eine 
Zwiebel,  etwas  Cütronenfchaale  unb  ein  wenig  $e* 
terfiltenfraut  auch  fteinr  Idft  in  einem  gufihafen 
ein  ©tüdtein  Sutter  jergehen,  bdmpft  baS  ©e* 
fc^nittene  barinnen,  jfreuet  fo  feiet  SKefyt,  atS  jwi* 
fcpen  feiet  Ringern  gehalten  werben  fann,  unb  fd i)üt* 
tet  einen  ©chöpflöffMfeoll  gleifchbmhe  baran,  tf)ut 
ein  wertig  9Kufcatenblütf)e  unb  Sngwer  baju,'  unb 
baS  gefchnittene  Steift  feon  ben  itdlberfüfjen,  brudt 
aud)  ben  ©aft  »on  einet  falben  ßitrone  hinein 
unb  tdfit  eS  jufammen  eine  Siertelfiunbe  fodjen. 
5Bei  bem  2lnrid)ten  werben  jwei  ©ierbottern  mit 
ber  Stühe  abgewogen,  ©otlte  eS  nod)  an  ©alj 

fehlen , fo  wirb  nachgeholfen. 

» * * 

t 

\ 

382.  Sälberfftfc  mit  (Srcw  iwDtanbe 

g c 6 a ct  c «. 

SBenn  bie  Jupe  jum  Wochen  ^erQericf)tet  unb 
weid)  gefotten  ftnb , werben  bie  Seine  fo  tötet  als 
möglich  auSgelöfjt.  2)ann  thut  man  feiet  £oth 
Sutter  in  eine  Pfanne/  laft  ihn  h ei|j  werben  unb 
fchüttet  fo  feiet  5M)t  barem,  als  ber  Sutter  an» 
nimmt.  Sjl  baS  SJlehl  hellgelb  geröftet,  fo  röhrt 
man  eS  mit  einem  Schoppen  faltet  9J?ild)  an  unb 
rühret  eS  auf  bem  §euer  fort,  bamit  ber  ßrem 


\ 
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bid?  unb  glatt  werbe»  ©oUte  er  ju  bid  werben/ 
fo  wirb  noch  ein  wenig  SDlild)  nachgegoffen , benn 
er  rnufj  in  ber  ©tdrfe  fepn,  wie  ein  ÄinberbreL 
®ian  tfjut  auch  ein  wenig  ©alg  unb  geflogene 
5JtufcatenbIütf)e  baju  unb  rührt  e§  gut  burchein* 
.anber.  9iun  wirb  ein  23lecb  ober  irbener  Jform 
mit  SSutter  befinden  unb  ftarf  mit  ©emmelmehl 
betreuet,  jebe§  ©tüdlein  gup  in  ben  Srem  getunft, 
al§  wenn  man  e§  baden  wollte;  bann  wirb  eins 
an  ba§  anbere  in  ben  gorm  gelegt.  3u  bem  noch 
übrig  gebliebenem  Srem  werben  brei  Sierbottern 
gerührt,  felbiger  über  bie  güfie  gegoffen  , wiebet 
Semmelmehl  bid)t  barüber , geflreuet , jerlaffenet 
SButter  barauf  gethan , unb  fobann  im  S3ad*  unb 
JBratofen  eine  ©tunbe  lang  gebaden. 

* * % 

. 883.-  Mafien  * Dtogont. 

1 5Jtan.  nimmt  oon  einem  Karpfen,  welcher  ein 
SKilcbner  ferm  muß,  baS  Singerceibe,  lofjt  aber  bie 
©alle  forgfdltig  baoon  ab , fiebet  ba§  Singe  weibe 
in  ©aljwaffer  mit  einer  3roiebel  nur  gwei  Minuten 
lang,  legt  e§  bann  auf  ein  23ret  unb  fdmeibet  baS 
Singeweibe  fammt  ber  SJtilch-  2£udb  ein  $Paat 
Schalottengwiebeln,  SBajtlicum,  speterftlienfraut  unb 
SE&hmian,,  nebfi  gwei  fmrfgefottenen  Stern , unb 
einige  abgebrühte,  oon  ©anb  gereinigte,  frifd)e 
SJtorgeln  werben  nid>t  gar  gu  fein  gefchnitten.  2ll§* 
bann  fommt  ©alg , Pfeffer  unb.  eine  ^anboolt 
(Semmelmehl  bagu,  wirb  mit  einem  Si  unb  Sier* 
gelb  angerührt  unb  alles  wohl  burdjeinanber  ge* 

»ifcht.  9lun  werben  SDtorgeln  barauS  formirt,  wie 

* 
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in  No.  379.  fcbon  betrieben  tjl ; aisbann  bdeft  man 
fie  au§  fyeijjem  ©djmatj,  verfertigt  eine  ©ofe  von 
SBaffer  unb  gifebcouliä  (itutib)  ,.bampft  eine  f)<Me  ' 
^panbvoll  $)eterftlien!raut  unb  SBurjeln,  eine  ^janbooll 
SRorgeln  unb  eine  gange  3»iebel,  tbut  fold)e§  in 
bie  ©ofe,  läfjf  e§  mit  ben  gebaefenen  Nörgeln 
auffoeben  unb  rietet  fie  fobann  in  SDrbnung  an: 
aujjenber,  um  bie  gebaefenen  Nörgeln  unb  in  bie 
QKitte  bet  ©puffet  fomrnt  bet  Üiagout. 

r *"  » ’ » 

884.  @i»  nielirteS  CRagont. 

$ierju  P6nnen  übrig  gebliebene  gifebe  angewen* 
bet  »erben Jbarpfen , Rechte , 23arben  unb  alle 
Gattungen  gifebe.  2lucb  gebotene  ftnb  gut  barun* 
ter;  nimmt  man.  fie  aber  frifdj,  fo  »erben  fie  ge* 
febuppt,  gewafeben,  eingefatjen  unb  gu  ©tücfcben 
gefebnitten.  SOtan  nimmt  fobann  ' Äarpfenmilcb/ 
$ecbtlebem , Äreb§f4>»5nje , @bampignon§ , Äar* 
toffeln  unb  Nörgeln,  bdmpft  aUe$  in  33utter,  füllt- 
e§  mit  SBaffer  auf,  tbut  einen  GcßloffetvoU  gifcb* 
couli§  barein  unb  SJtufcatenblütbe,  Idfjt  alles  gufarn* 
men  in  bet  ©ofe  auffoeben , brüeft  Gitronenfaft 

batan  unb  gibt  e§  ju  SSifcbe. 

/ 

385.  ^ajtettü&ar&ottaben. 

£>lefe  fonnen  auch  non  breierlei  gifebforten 
gemacht  »erben:  von  Rechten,  S3arben  unb  «Rar* 
pfen.  Sttan  f ebneibet  ba§  gleifcb  bebutfam  non 
ben  ©täten  weg  unb  b<*df  , nebjl  «RrebSfebwdn* . 
gen,  mit  bem  SBiegemejfet  recht  Plein,  hierauf 
rührt  man  jwei  (Siet  mit  ein  wenig  JButtter,  «18 
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wöin  .rö  geröhrte  ©ier  werben  fotlten,  t)öcft  tiefe 
gjfofje,  nebft  einigen  ©cbatottenjwiebeln , re#t 
ftin,  tt)Ut  eine  ^anböoÜ  ©eramelmebl  unb  ge« 
fdjnittene  ©itronenfcbaalen , ©alj  unb  . SJtufcaten* 
Mfye  banmter,  unb  rübrt  e§  mit  jtpei  ©era  an. 
j)ie  §arfc  wirb  ju  Karbonaten  formirt ; bie  ftarf« 
jlen  ©raten  muffen  bie  Stippen  »orftellen,  ober 
man  nimmt  gehabte  unb  gebrühte  ©forjonete* 
wurjeln.  £>iefe  muß  man  fpalten , b aß  fie  wie  bie 
Kippeben  auSfeben,  bann  werben  jte  aus  ©d)malj 
gebaren.  SJtan  gibt  biefe  Karbonaten  auf  §a* 
jtengemufie.  SSetiebt  eS , ©ofe  bgju  ju  geben , , fo 
i|t  bie  Zubereitung  berfelben  folgenbe:  Sn  einem 
üafferot  ober  gu^afen  werben  aHe  3£rten  2But» 
jrfn,  nur  feine  bittern,  in  SSutter  aebdmpft,  au# 
einige  ©ebatotteniwiebetn , unb  mit  tjei^em  «ffiaf« 
ftt  aufgefüllt,  hierauf  tbut  man  einen  ©hoffet* 
m gif#couliS  baju,  Upt  bie  SSBurjetn  wei#  ff 
<ben,  treibt  fie  burdj  ein  ^aarfteb  unb  {teilt  bte 
©ofe  in  einer  befonbem  ©Rüffel  bei. 

386.  9tauioleu  uo»  giftbett. 

'©§  werben  Rechte  ober  Karpfen  in , ©alj* 
waffer  abgefotten , baS  gleif#  non  ben  ©rdten. 
abgelofjt  unb  mit  - speterfilienfraut  fein  gebaut. 
®ann  fd>üttet  man  baS  ©ebaefte  in  eine  ©<büf* 
fei,  tbut  eine  £anbwoll  ©emmelmebl,  ein  wenig 
füllen  Stabm , eines  falben  £übnereieS  grop  ger« 
gangene  SSutter , ©alj  unb  SSRufcatenblütbe  baju, 
rübrt  es  mit  gwei  ©ern  bur#  einanber , werfet* 
tigt  einen  $£eig  »on  «Dtebl,  ©ern  unb  SJtilcb,  unb 
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ßmeletfen,  beftrcic^t  fte  mit  ber  garfe,  wifc 
feit  fte  jufammen,  legt  fte  m eine  ©chüffel,  gie. 
fet  gleifchbrühe  batüber,  fireuet  etwas  ©emnteb 
me$l  tn^  bie  ©chüffel  unb  tf>ut  ein  ©tücflein  S3ut« 
tet  barein,  auch  SJtufcatenblüthe.  9lun  lajjt  matt 
bie  IKaviolen  augebecft  auf.  ber  ©chüffel  auffodbm 
'unb  gibt  fie  Sifche. 

I 

887.  fftautolen  wo«  ^cebfett. 

SSon  jwangig  ©tücf  .Rrebfen  werben  bie  ©chee» 
wn  unb  ^wanje  auSgebrochen , baS  übrige  gejio» 
fett  unb  mit  einem  33iertelpfunb  fButtev  geröfiet 
£)ic  ÄrebSbutter  wirb  abgepreßt,  baS  übrige  mit 
SM#  ober  gleifchbrühe  aufgefüllt  unb  .gefotten. 
,2)ann  werben  wieber  Omeletten,  wie  ju  ben  giffy 
raöt'olen , gebacfen.  -Die  garfe  'wirb  auf  folgende 
2trt  verfertigt:  2>aS  .Krebs  fleifch  wirb  fein  gehacft, 
vier  ßotb  SSutter  werben  mit  jwei  (Siern  abgerührt, 
Unb  bann  , fo  viel  ©emmelmehl  barein  gerührt, 
baf  bie  gatfe  jum  2luffireichen  nicht  ju  bicf  ifl. 
Wtan  tbut  hierauf  gehöriges  ©alj  unb  SRufcatetu 
bluthe  ba$u,  freist  eS  auf  bie  ^Omeletten,  roßt 
fte  jufammen,  legt  fte  auf  bie  ©chüffel,  wo  fte 
mit  ju  5£ifch  gegeben  werben , unb  focht  fte  auf 
ber  .Kohlpfanne . mit  ber  .KrebSbrühe  auf,  eS  feo 
biefelbe  nun  Sföilch  ober  gleifchbrühe.  - , 


«88.  SJtagowt  von  fialöS  rfttf  cn. 

SDian  fchneibef  von  übrig  gebliebenem  '«KalbS» 
braten,  längliche  bünne  ©tücflein , läßt  in  einem 
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??ufjljafen  ein  ©tücKein  33utter  ^ergehen , fdmei* 
■bet  einige  ©chalottenjwiebcln  flein,  läßt  fte  ttt  ber 
JButter  bämpfen,  legt  aisbann  baS  gteifch  unb  et* 
was  gefchnittene  Ändern  bap  unb  bebedft  baS 
• ©efdjirr.  2Benn  baS  Steift  angejogen  f >at,  wer* 
ben  gwei  hart  gefotteije  ©erbottern  jerbrueft  unb 
mit  dfftg  angeruhrt.  SDiefc  werben,  nebjf  einem 
Reinen  ©cböpfloffetooK  g(eifcf)  * unb  einem  6ß* 
löffelooU  S3ratenbrüf)e,  an  baS  gleifch  gethan, 
auch  gefchnittene  ßitronenfchaalen  barauf  geflreuet. 
9tun  wirb  ber  Stagout  nur  einigemal  umgefcbftt* 
telt,  aber  nicht  gerührt,  unb  wenn  eS  eine  SSier* 

teljhmbe  gefocht  t)at,  wirb  er  angeridjtet.  ' 

/ 

i • 

* 

- 889.  ©eba«U>ftc§  Äftmmöfletfdj. 

2)a8  g(eifd)  wirb  in  ©tutfe&ew  gefchnitten  non 
beliebiger  ©roße  unb  rein  geweiften.  ®ann  wirb 
ber  S5oben  eine!  .RaffetolS  ober  eines  gußhafenS 
mit  gefchnittener  SJutter,  Bwiebelfcbetben  unb  ge* 
fd)abtem,  gepultem  unb  fleingefchnittenem  ©eUerie 
unb  gelben  Stuben  belegt,  auch  kommen  etliche  . 
©töife  oon  geräuchertem  ©chinfen  barauf.  Stun 
läßt  man  alles  biefeS  eine  halbe  ©tunbe  bämp*  1 
fen ; bann  wirb  ba$  gleifch  barauf  gelegt  unb  ge* 
faljen.  SJtun  laßt  man  eS  jugebeeft  unter  öfterem 
Umroenben  gelb  febweißen ; legt  eS  alSbann  auf 
eine  ©chüffel , feilet , bie  ©ofe  burch , feböpft  baS  ‘ 
Sett  ab,  legt  baS  gleifd)  wieber  in  ben  Äafferol 
unb  betrauft  e$  mit  ber  ©ofe,  gießt  etwas  fochen» 
be§  SBaffet  unb  @ffig  gleich  baran,  unb  läßt  e§ 

mit  etnanber  bämpfen  bis  baS  gleifch  . weich  »ff.  • 

• . * 
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890.  SDtartnlrte  £amiit6ör»ft  auf  fra#j8* 

ftfdjc  2(rt.  , 

» ' * # 
SSon  bet  £amnt§brujl  wirb  ber  S3ug  mit  fein 

, gestrittenem  ©ped  gerieft , mit  ©alj  gerteben 

unb  fp  eine  halbe  ©funbe  lang  liegen  gelaffen. 

Sflun  fefct  man  in  einem  bagu  tauglichen  ©efdjirt 

©cfymalj  ober  33utter  auf.  baS  Äof)lfeuer , belegt 

ben  83oben  be§  ©efcbirreS  mit  in  ©cheiben  ge* 

fchnittenen  Swiebeln,  ©albetbldttem  unb  SloSma« 

rmfidublein , bejlreuet  bie  Sörujl  mit  Äräuterpul* 

»er  ober  geflogenem  Pfeffer  unb  ©atbamomen, 

. imb  laßt  fte  eine  Seitlang  bätnpfen.  Sann  wirb 

©flragan  (Äaiferfalat) , ©ffig  unb  heißes  SDSaffer 

- baju  gegoffen;  aber  nicht  ju  viel.  .Sie  ©ofe  tnuf 

futj  fepn ; aud)  barf  man  bie  S5rufl  nicht  gu  weich 

lochen.  ©ine  SSiertelfiunbe  bot  bem  Anrichten 

wirb  bie  S3rujl  mit  ©ievweiß  ober  weißem  ©la* 

cee  überftrichen  unb  mit  feingehadtem  ^peterftlten* 

fraut  uberflreut  Sann  wirb  bae>  Äafferol  mit 

• Äohlen  auf  bem  Sedel  bebedt,  unb  wenn  bie 

SBrufl  garbe  hat/  wirb  jte  nebft  bem  gebratnen 

.föug  angeridjtet;  bie  ©ofe  aber  neben  bem  S3ra* 

ten  eingegoffen. 

891.  £amiu8fleif(h  mit  spetetfiltettFraitf. 

SKan  haut  eine  ßantmSbrujl  mit  S5ug  unb 
;■  4pal§  in  f leine  ©tudehen , wafd)t  fte,  fefct  fte  mit 
ftebenbent  SOBaffer  unb  ©alg  gurn  geuer  unb  laßt 
fte  eine  halbe  ©tunbe  lang  lochen,  hierauf  r6* 
jlet  man  in  JButter  gwei  ober  brei  ÄührlofelooÖ 

V*  * \ 
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sgtebl  / biä  e8  gelb  iff,  nachbem  man  »iel  'ober 

wenig  Sofe  ju  machen  gebenft.  Sann  wirb  eine 
#anb  »oll  speterjtlienfraut  fein  gewiegt  ober  ge* 
hacft  unb  mit  bem  SRehl  ein  wenig  gerößet.  Sfi 
bicfeS  alles  mit  gleifchbrühe  angeruhrt , fo  wirb 
feie  ©ofe  an  ba§  gleifcfe  gegoffen  unb  etwas  Sng* 
wer  unb  SRuficatenbluthe  barein  gethan.  Sann 
Idfjt  man  ba§  gleifch  jugebecft  fodjeti,  bis  eS  weich 
iß.  «Sollte  bie  Sofe  ju  fett  fepn,  fo  wirb  baS 
$ett  abgefchöpft  unb  bann  angerichtet. 

892.  ©efcämpfte  .^awmelSrippeu  mit  c i*  • 

«er  @ofe. 

_ / 

* . 

SRan  Elopft  bie  4?ammelSrippen  ffarE,  fchabt 
mit  bem  Pfeffer  baS  gleifch  jurucf , baut  bie  fRip* 
feen  Eurj,  wdfcht  fte  unb.  Eehrt  fte  in  Semmel* 
mefel/  weldheS  mit  Salj,  Pfeffer  unb  gejioßenen 
©eroürjnagelein  »er  meng  et  worben,  um.  Sn  ei* 
nem  flachen  gußhafen  laßt  man  ein  Stücflein  S5ut« 
ter  jergehen , legt  bie  fRippen  barein  unb  läßt  fte 
auf  beiben  Seiten  gelb  braten.  9lun  fcfeneibet 
man  eine  Zwiebel,  auch  eine  Sehe  .Knoblauch,  eine 
halbe  ditrone  nebjl  SRarf  unb  Schaale,  flein, 
nimmt  baS  gett  »on  bem  gleifch  ab,  thut  baS 
©efchnittene  an  baS  gleifdj , läßt  eS  ein  wenig 
fedmpfen , thut  ein  ©laS  SOS  ein , einen  Schöpflöf* 
fei  »oU  Sletfcbbröbe  unb  ein  Lorbeerblatt . baran, 
bann  laßt  man  baS  gleifch  gugebecft  langfam  auf 
Sohlen  f ochen.  SBenn  eS  weich  iji , unb  noch  ju 
»iel  gett  hat/  wirb  eS  noch  einmal  abgefchöpft  unb. 
bann  angerichtet. 

\ 

\ 
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. 393.  £amntf Tffcif«^  mit  ©eJUerfe. 

* 

Sian  nimmt  £ammelfleifd)  / fo  »iel  man  n6» 
tbig  bat,  febneibet  eS  in  beliebige  (Stufen,  fe# 
biefelben  mit  Ijeipem  SBaffer  unb  ©alj  jurn  ffeuer, 
unb  läßt . fie  eine  ©tunbe  lang  focben.  £>ann 
■macht  man  SButter  ober  ©cbmalj.bcijj  unb  röjiet 
jwei Ober  brei  SRütjrloffeltjoU  Siebt,  nacbbem  eS 
üiel  ober  wenig  Steifet)  ift.  £)aS  Siebl  barf  nur 
weingelb  gerSjtet , werben ; man  rührt  eS  hierauf 
mit  ber  gteifebbrübe  glatt,  tfjut  geflogene  Siufca* 
tenblütbe  unb  Sngwer  barein,  unb  fo  eiet  gefdjab* 
ten  unb  ju  ^Plähcben  ober  ©cbnt'hen  gefd)nittenen 
©eüerie , als  man  ju  einem  ©emüße  notbtg  bat, 
unb  laßt  alles  jufammen  focben,  bis  baS  Steift 
unb  auch  bie  SBurjeln  wetd)  ftnb.  <5S  ift  ein  gu« 
teS  Stbenbgemüße»  . ‘ , , • . 


> 

894.  SamutSfleifcb  mit  Jungem  § opfe tt. 

2)aS  CammSfleifd)  wirb  in  beliebige  @tü<f* 
ä)tn  gefd^nitten,  in  f altes  SBaffer  gelegt,  faubtr 
gewafeben  unb  mit  SBaffer  jum  geuer  gefegt 
SJZan  läßt  baS  gleifcb  fo  lange  fteben,  bis  eS  ab« 
gefefjaumt  ift,  bann  wirb  eS  in  einem  §uf$afen 
mit  SButter  gebämpft  unb  gefallen.  SBenn  eS  eine 
SSiertelfiunbe  gebämpft  bat,  wirb,  Siebt  barein  ge« 
fireuet,  fo  <oiet  man  jum  ©emüße  notbtg , bat. 
4>«t  ba§  5D?ef)l  angejogen,  fo  werben  jwei  ©ebtyf* 
JoffelooU  gleifcbbrübe  baran  gerührt  unb  etwas 
gefiof ene  Siufcatenblütbe  unb  Sngwer  , ba$u  ge* 
tban.  Unterbeffen  wirb  ber  getypte,  unb  gewa« 


/ 
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f4>ene  Hopfen  in  ©aljwaffer  gebrühet,  ba$  ©alj« 
»affet  abgegoffen  unb  ber  4?opfen  . fobantt  mit 
bcm  gleifch  gefocht. . 33ei  bem  Slnricpten  fdnnen 
für  beit  ßiebhaber  ber  Ciet  einige  lottern  mit  ber 
JBrühe  abgewogen  »erben,  ©ie  fönnen  aber  auch 
»eg. bleiben.  • ' ' . 

n * * 

k * 

« 

395.  ÄatumSfleiftb  mit  unreifen  ©tacpel* 

beeren. 

/ 

2)aS  ßatntnSfleifcb  wirb , wie  baS  eben  befchrie* 
bette/  jum  geuet  gepellt,  gefotten  unb  in  33utter 
gebdmpft.  Unterbeffen  »erben  ein  spaar  #anbooU 
unreifer  Stachelbeeren  gepult  unb  bie  ©fiele  »egge* 
ftbnttten.  $Diefe  unb  brei  gebaute  SBecffcpnitten  »er* 
ben  hierauf  mit  einem  ©epoppen  gleifcpbrüpe , ei* 
netn  halben  ©epoppen  SB  ein  ober  einem  SrinfglaS 
boHSBeineffig  gefotten,  bis  bie  SSeeren  unb  berSEBecf  -> 
»eich  ftnb.  2)ann  wirb  baS  ©efoepte  bureh  einen 
©eiher  getrieben , nebfl . einem  ©tücfcpen  Sucfer, 
etwas  SRufcatenblütpe  unb  flein  geflogenen  Carba* 
inötnen,  ju  ber  ©ofe  gethan,  unb  biefe  bann  über 
baS  gleifcp  gegoffen.  $D?an  laft  folcheS  hierauf  fo 
lang  foepen,  bis  baS  gleifcp  »eich  tfh 

V 

\ * 

4 

396.  ^ammetSnieren  in  einer  ©ofe. 

ffftan  legt  bie  Vieren  in  frifdpeS  SBaffer,  jiept 
bie  £dutcpen  ab,  fepnetbet  fie  in  nidjt  ju  bünne 
^Idbcpen,  »dfcht  fie,  fireuet  ©alj,  fo  fiel  notpig  . 
i|t,  unb  ein  wenig  Pfeffer  barauf,  unb  Idftt  fte  fo 
eine  halbe  ©tunbe  lang  liegen.  Sann  wirb  in 
einer  Pfanne  ober  in  einem  gufjpafen  ein  ©tücf* 

i ' 


t 
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eben  SBufter  ober  ©cbmalg  heift  gemalt  unb  bie 
SRieren  barinnen  geröffet.  SBemt  fte  geib  ober  ge* 
braten  ftnb , fo  wirb  9Ref)l,  wa§  man  mit  »ier 
gingetn  galten  fann,  barein  gejtreuet,  unb  wenn 
biefeS  • angegogen  bat , fo  wirb  ein  SSrinfglaS  »oll 
^oblbeerenefftg  ober  SRelfenefftg  unb  eben  fo  viel 
gleifd>brübe  baran  gegoffen  unb  etwas  gefdjnittene 
©tronenfcbaale  hinein  geworfen.  Stimmt  man  orbi* 
niren  SBeinefftg,  fo  werben  etliche  ©ewürgnageleht 
gefiofjen  unb  baran  getban.  SBenn  alles  eine  SSiet* 

tetjiunbe  gefocbt  bat,  fo  ftnb  bie  Vieren  fertig. 

* • 

" 897.  Änttelflecte  fnner  gefocbt. 

*•  / 

. SSBenn  bie  Äutfelflecfe  fauber  gepult  unb  ge* 

- wafcben  ftnb,  werben  fie  in  ©algwaffet  weicb  ge* 

• focht  .unb  gang  Hein  längtet  gefcbnitten,  obnge* 
-fahr  gingerS  lang  unb  eben  fo  breit.  2ll§bann 
. werben  in  einem  gußbafen  gwei  bis  brei  ^Rührlöffel* 

. »oll  9Rebl  in  SSutter  ober  ©cbmalg  braun  geröflet 
unb  eine  gange  fein  gefdmittene  Zwiebel  barein  ge* 
tban.  S'tun  löfcbt  man  baS  SRebl  mit  Ärduterefftg  • 
vober  anberem  SBeineffig  ab  , rührt  e§  mit  gleifd)* 
brühe  an,  bis.  S3rül)e  genug  iji,  unb  tbut  bie  ge* 
fcbnittenen  Äuttelflecfe  barein,  nebfl  gefcbnittenen 
©ftönenfcbaalert.  SBenn  fte  noch  eine  halbe  ©tunbe 
1 gefocbt  haben  unb  in  ber  ©aure  recht  ftnb,  fo  wer* 

■ ben  fte  angericbtet. 

% 

398.  gricaffcc  uon  Änttelfletf ett.  , 

• % 

■ ©obalb  folcbe  in  ©algwaffer  weich  gefoftett 
‘ ftnb,  fchneibet  man  fte  auch,  ber  ßdrtge  nach,  w 
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• ' 

Keine  fchmale  ©tücfchen,,rößet  in  einem  Jfafferol 
ober  Surfen  jwei  SKührlöffelooU  5Jiebl  mit  einem 
(Studien  S3utter ' weißgetb , rühret  ba$  fDJcljl  mit 
i»ei  Schöpflöffeln  »ott  gleifcbbrühe  ab , fhut  fein 
gefcfnitteneS  $>eterfilienfraut  unb  fef>r  fein  gefchnit* 
tene  Gitronenfdjaale , auch  ben  ©aft  »on  einet 
halben  ©trone  unb  SJtufcatenblüfhe  barein,  laßt 
bieß  jufammt  ben  Äuttelflecfen  eine  halbe  ©tunbe 
fochen,  rührt  bann  jmei  ©erbottern  ab,  gießt  oon 
bet  ©ofe,  unter  befldnbigem  Umrühren,  batan, 
unb  gibt  bie  gricaffee  ju  Sifche. 

* * ‘ •.  i 

• » . * • » f 

399.  @in  geräucherter  ÄalhSfcblegel  mit 

Spinat.  , ■ 

• v 

35er  geräucherte  ÄalbSfchlegel  wirb  abgefötteri, 
wie  ein  ©thinfen ; ber  gebrühte  unb  gehabte  ©pinat 
. aber  wirb  in  SSutter  gebdmpft  unb  ein  wenig  9Jtehl 
barein  gejireut.  35ann  laßt  man  wer  Sott)  ahge* 
jogene  unb  fein  geßoßerie  SDfanbeTn  mit  jußem  3?aljnt 
fodjert , gießt  bo§  2lbgefod>te  an  ben  ©pinat,  thut 
weißen  Pfeffer  unb  geßoßene  SDiufcatenblütbe  barein, 
läßt  ben  ©pinat  wohl  auffochen,  legt  bert  g er  auch  et* 
ten  ©djlegel  auf  eine  ©Rüffel,  gießt  ben  ©pindt 
neben  herum , unb  beßreut  ihn  noch  mit  geßoßenä 
SJlufcatenblüthe.  . 1 ' ‘ ; 1 

^ ^ 1 ' i ' ♦ 

i1*  * * 4 ./■*»/♦  . ' ; */  * 

• « 

400.  SRothwitbpret  eittgnniftih'eii.  ‘ - 

SJtan  fdmeibet  Heine  ©tücfchen  non  ber  Söruff, 
SBug  ober  ©eitenfiücfeh  unb  feßt  fte  mit  £wei  Sh  ei» 
len  Gaffer  unb  einem  Sheil  SBeinefftg  jum  §euer. 
. Sß  baS  SBitbpret  fdhon  • gebest , ft>  • wirb  etwas 
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weniger  dfftg  genommen;  jwet  ßorbeerbldtter , et*  i 
nige  jerquetfcbteffiJacbbolbetbeeren,  ©alj  unb  Pfeffer, 
auch  ein  <Stü<fd>en  gebaute  SSrobrinbe , »erben  fo*  ; 
gleich  mit  bem  Sßilbpret  in  bie  S3rüfje  getban.  ; 

SBenn  eS  halb  gefotten  ift , »erben  in  beif^n*  I 

©cbmalj  ober  SButter  jwei  StübrloffelooU  'SJlebl 
brnun  gerbfiet  Sjl  eS  noch  gelb,  fo  »irb  eine  j 
flein  gefebnittene  3»iebel,  etwas  flein  gefdjnittener  | 
©peef  unb  ein  Q^loffelooll  geriebenes  fcbwarjeS 
SBrob  mit  geroflet,  bis  eS  braun  wirb,,  unb  mit  ' 

ber  SSrube,  »orinnen  baS  SBilbpret  gelocht  ijt,  • 

ungerührt.  JDann  »irb  boS  gletfcb  barinnen  ge*  , 

focht,  bis  eS  weidb  ift.  ©tronenfcbaale  unb  6cbei*  ? 

be,  ein  Sbeeloffelcben  ooll  dfrauterpuloer  ober  ge*  ) 
fiopene  (SSemürjndgelein  werben  auch  fogleicb  mit 

bem  gleifcb  in  bie  ©ofe  getban. 

« * 

0 

\ 

* 

• I 

401»  9tot bwübfcret  mit  Trüffeln  uttb 

jOIioeu. 

* 

5DaS  SBilbpret  »irb  ju  fleinen  ©tücfcben  ge* 
febnitten,  unb  fobann  in  einem  Jfafferol  ober  §ujj» 
bafen,  mit  SSutter  ober  Sei,  wie  eS  beliebt,  bann 
mit  einer  fleingefcbnittenen  3»iebel,  etlichen  ©tu* 
den  toben  ©ebinfen  unb  einem  ©tücfe  gehabten 
Sioggenbrob,  jum  §euer  gepeilt  unb  braun  gebampp. 
JDann-  »irb  ungefaljene  gleifcbbrube  baran  gegof* 
fen,  unb  wenn  eS  eine  halbe  ©tunbe  gelocht  bat/ 
»irb  baS  Seit  abgefeböpft  unb  bie  ©ofe  bureb  ei* 
nen  ©eiber  ober  ein  ^aarfteb  getrieben.  211S* 
bann  »irb  ein  ©las  rotber  SGßein , einige  in  2Bein 
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eingeweiebte-  Srüffeln  unb  abgefcbalfe  JDlfoen, 
ntbjl  etwas  geflogener  SOZufcatenblütlje , ju  bent 
SBilbpret  get^am  £at  c§  herauf  wobl  jugebeeft 
gefodjt,  bis  ba$  SBilbpret  weicb  i{i,  fo  wirb  eö 
angeric^tef.  • ' 

V 

* 

0- 

■ 402.  . ®ebfim*fte8  ^trfdjwUbVret  mit 
- • ©arbeiten. 

i i 

SRatt  fcfjnetbet  von  einem  £irfcbfeblegel  ©tücP* 
<f>en  in  beliebiger  (Sröfie,  fpieft  fte  mit  in  gefloge- 
nem ©ewürj  unb  ©alj  umgefebrtem  grob  .gefd>nif* 
tenen  ©ped,  faljt  fte  nach/  fe^t  fte  in  einem  guf?* 
bafen  mit  jerlaffener  SSutter  auf  .Störfeuer  unb 
Idfit  fte  • jugebedt  bampfen , bi§  baS  gleifd)  garbe 
bekommt.  Sann  wirb  baS  SBilbpret  heraus  ge* 
legt,  unb  Sflebl,  fo  viel  man  mit  vier  gingertt 
faffen  fann , in  ben  gußbafen  gefireuet. . 2Bemt 
ba$  9Kebl  angejogen  b«t,  gießt  man  jwei  Sbeil* 
Sleifcbbrube  unb  einen  Sb  eil  SDBein  bar  an,  f ebnet* 
bet  wer  Sotb  gewäjferte  unb  auSgegrätete  ©arbel* 
len  flein , tbut  fte , nebfl  gefebnittenen  ©fronen* 
febaalen , geflogener  Sföufcatenblütbe ' unb  Sngwer, 
dueb  einigen  fleingebadten  ©cbalottenjwiebeln , tn 
bie  ©ofe , legt  ba§  SBilbpret  wieber  in  ben  gufj* 
bafen  unb  läßt  e§  nod)  eine  bolbe  ©tunbe  foebett» 
©oUte  noch  ©äure  fehlen,  fo  wirb  ©tronenfaft 
barein  gebrüdt. 

A i 

» • ^ 

* . » < 

408.  ©ebtoarjwilbftret  elujuwatbe«. 

SiefeS  wirb  aud)  t wie  ba§  Stotbwilbpret , in 
Keine-  ©tücf eben  gef^nitten , «nb  mit  jwei  Sb«** 
■ 51.  gtänf.  Äodjb.  8. 2lufl.  9i 


X 
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len  SEBaffet  unb  einem  Stielt  @fftg  junt  5«««  8«* 

- fefet.  Sfl  baS  2Bilb  gebeijt,  fo  nimmt  man  wt* 
niger  @jfig,  ttjut  jwei  jiorbeerblätter  unb  ein  Stäub* 
eben  «Rosmarin , fedjä  ober  acht  jerbrüefte  2Batb* 
holberbeeren , gefiopenen  Pfeffer  unb  ©al$  baju, 

- fi'ebet  ba§  SEßtlbpret  halbweich,  vermengt  geriebe* 
ne§  fchwarjeS  §3rob  mit  9Rehl  ju  gleichen  $&$«* 
len , unb  rojtet  in  ffiutter  ober  ©djmalj  fo  viel  . 
SRehl,  «IS  man  jur  ©ofe  nötl)ig  hat.  SEBenn  ba$ 
SJtehl  h<db  gcroflet  ijt,  w>irb  ein  ©tucfchen  Spei 
unb  eine  3wiebel  flein  gefchnitten  unb  mit  geri* 
fiet , bi§  baS  SRehl  braun  genug  ijt.  JDann  wirb 
baS  ©eroftete  mit  ber  SGBilbpretSbrühe  angentf)rt, 
gefchnittene  Giitronenfchaale  unb  ©cheibe,  nebjt  ge* 
jtopenen  ©ewür  jnägelein , barein  gethan , auch  ein 
©tucfchen  3u<fer;  in  biefer  ©ofe  wirb  baS  SBilb 
gemocht/  bis  eS  weich,  ijt. 

» 

404.  ©djwargwilbpret  mit  SBeicbfclfofe. 

Sjt  baS  SBBilbpret  fchon  gebeijt , fo  wirb  eS 
mit  SBaffet  unb  einem  JEtinfglaS  voll  SGBeineffig 
jugefefct;  ijt  e§  aber  nod)  nicht  gebeijt,'  fo  werben 
brei  Sheile  SBaffer  unb  ein  Sheil  ©fftg  genommen. 
£>a3  Silbpret  wirb  nur  halb  gemocht;  unterbeffen 
werben  jwei  ^janbvoll  gebbrrte  SBeichfeln , ober 
eine  4?anbvoll  SGBcicbfeln  unb  eine  ^»anbvoU  Äir* 
fd)en , flein  geftopen  mit  SGBein  unb  SEBajfer  ju 
gleichen  Steilen  gefocht.  SEBenn  fte  gefocht  ftnb, 
werben  fte  burch  ein  ^aarfteb  ober  einen  Surch* 
fdjlag  getrieben;,  auch  werben  jwei  ©plbffelwll 
geriebenes  ^auSbrob  in  ein  wenig  83utter  braun 
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• * 

gerojtet  unb  mit  ben  burcbgetriebenen  SBeicbfeln 
unb  einem  ©djopfloffeloolt  33rübe>  worinnen  ba$ 
SQSÜbpret  gefotten  worben  war,  in  einen  gußba«- 
fen  getban.  hierauf  wirb  baS  Sßilbpret  barein 
gelegt,  gejtojjene  ©ewürjnägelein,  ein  wenig  3im« 
«et,  gef^nittene  ©tronenfcbaale  unb  üflarf  bin» 
eingetban , unb  fo  lang  gefod)t , bis  baS  SBilbpret . 
rceicb  ifh  Sann  wirb  eS  $u  Sifcfy  gegeben  unb 
mit  ©tronenfd&eiben  garnirt.  . - * 

\ r 

I 

405»  ©d) war jwilbprct  in  «geitffofe,  Falt 

gn  fbeifen. 

v ©aS  SBilbpret  wirb  mit  Sßaffer,  ©alg  unb 
Gfjtg  jugefefct,  unb  fogleid)  werben  einige  ge« 
fdjabte , gebubte  unb  f leingef d^nittene  gelbe  3?ü« 
ben  unb  ©ellerie,  wie  aud)  jwei  ßorbeerblätter, 
jtoei  große  Zwiebeln,  ein  S5ufd)elein  ©ewürjfräu« 
ter  unb  jefjn  bis  jwolf  SBacbbolberbeeren  baju  ge« 
tban.  ©iefeS  alles  Idßt  man  mit  bem  SBilbpret 
lodjen , bis  baS  gleifd)  weidj  i|t.  ©o  aufgefodjt, 
bilt  ftd)  baS  gleifd)  »terjebn  Sage  gut.  ©te  ©ofe 
toirb.auf  folgenbe 2Crt  jubereitet:  Swei  @f)l6ffetooH 
gelber  guter  ©enf  werben  mit  brei  ©ßloffelooU 
Sein  unb  einem  SÄjfelooU  ächten  $Pro»enceröl  an« 
gerührt;,  bie  ©cfyaale  von  einer  halben  ©trone 
wirb  gerieben  unb  nebjt  bem  ©aft  auch  in  ben 
©enf  gethan.  5|i  fobann  alles  gut  burch  einan« 
ber  gefcblagen  worben,  fo  ijt  bie  ©ofe  fertig  unb 

taugt  überhaupt  gut  ju  allen  falten  traten. 

• . . v •« 

. * v 

v •*  * * > i « n 

• . • > * 1 i . • » 

3?  2 
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406.  Ovögou t öou  einem  $ofeo. 

©tan  jerfjaut  beit  Jgtafett  nach  ^Belieben  ju 
©tücfcben,  hautet  unb  fpicft  folche,  legt  bie  <Stu<f* 
eben  auf  ein  S3ret,  beflreut  fte  mit  ©alj,  Pfeffer 
»unb  geflogenen  ©ewürjnägelein , gerlafjt  ln  einem 
-flachen  Suftjafen  ein  ©tue?  33utter  unb  legt  bie 
?©tütfchen  auf  bie  gefpiefte  ©eite  hinein.,  • ©inb  fte 
eine  83ierteljtunbe  in  SSutter  gebämpft  worben,  fo 
witb  501  ehl  barauf  gefireuet  unb  einige  Heingebacfte 
©chalottenjwiebeln.  SBenn  baS  ©ebdmpfte  auf 
beiben  ©eiten  gelb  ifl,  fo  werben  ein  Heiner  ©cb&pf* 
IbffclttoE  gteifchbrühe,  jwei  ©ploffelooll  ©fftg  unb 
ein  halber . ©choppen . .faurer  Stahm  baran  gegof* 
;fen,  unb  ©tronenfchaale,  nebjb  ©aft,  barein  ge* 
v-th«n.'  9lun  läft  man  aHeS  mit  einanber  jugebeeft 
Jochen,  bis  ber  #afe  weid}  ifl/- unb  nach  föelie» 

ben  fonnen  auch  .Kapern  mit  gefodjt  werben. 

' ' ' > 

* , ' . 

. i . • 

* * 

• t 

407.  (Sin  fiafchiÖ  (Hachis)  uou  einem 

4 ^ W l 

* ...  --  ßafen.  . • 

- ,,50lan  höift-  baS  Hebrtggebliebene  non  einem 

gebratenen  4j>afen  / reibt  um  einen  «Kreujer  SJlilcb5 
:brob , roflet  :eS  weifjgelb  in.  SSutter,  thut  baS  ©e* 
Jhatfte  nebfl  meiner.: feingefdmittenen  ©arbede  unb 
-etwas  - gefchnittcner  ©fronen  fchaale  mit’  bem  ©ent* 
welraehl-  in.  einen-  ^ufibafeny  rührt  eS  mit:  SB  ein 
«nb'  -gleifchbrühe  ju.: gleichen. "SSheilcny  wie  einen 
-©IpS , i(83rei). , an,  thut  geflogene  ©lufcafenblüthe 
unb  ein«!,  ganje  Swiefcel , • mit : ©ewurjnägelein,  be* 
flecft,  barein,  rührt  eS  auf  bem  kohlfeuer,  bis  e§ 
an  baS  .Kochen  fommt;  bann  wirb  eS  angerichtet. 


?f-. 
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Xnmerfung.  QBenn  Me  Srolebel  bateirt 
gerteben  wirb,  i|t  eS  bejjer , weit  fein  ^afcfüh  fo* 
<&en  barf.  , ' •» 

• 4 

v 

I * , 

• 4 

408.  ©in  JpafdMb, (Hachin)  »0«  einem  1 

ÄalHörateu. 

SJian  batft  übrig  gebliebenen  Kalbsbraten,  r6* 
jlet  eine  #anboolI  ©emmelmehl  in  föutter  weif}* 
gelb,  reibt  auf  betn  Sieibeifeh  eine  Swiebel  unb 
hält  babei  ba$  Sieibeifen  über  bie  ©Rüffel,  m 
»reicher  baS  ©ehacfte  ungerührt  wirb.  SllSbann 
fdmeibet  man  eine  gewäfferte  unb  auSgegrätete 
Sarbelle  unb  etwas  ßitronenfchaale  fleln,  thut 
beibeS,  nebfl  ein  wenig  geflogener  SJiufcatenblüth«, 
an  baS' ©ehacfte,  rührt  eS'mitSßein  unb  SSBaffet, 
an,  bafj  eS  fo  btd?  tff,  wie  ein  SfluS  (33rei)  unb 
rührt  eS  auf  bem  Kohlfeuer,  bis  eS  anfangen 
»in  ju  fodjen.  . ©obann  wirb  eS  auf  ben  $ifcb 
gegeben,  • 

* t 

t * * . 

tfnmerfung.  SBemtman  baS  ^)af4)fb'niebt 
lochen  lägt,  bleibt  eS  milbe.  -Sn  bie  ©Rüffel 
legt  man  gebähte  SSBecffchnitten , auf  Weleda  baS 
^afd)it)  angerichtft  wirb.  . ■ 

, ■ ■ 1 ■ ' ,J. 

409.  ■ £ afen  * «Pfeffer. 

* < ' • ■ SDie  SSorbertheile  bet  $afen  werben  tn 
Stüde  gehauen,  etliche  ©tunben  in  fchatfen  <£f* 
fig  gelegt/welcher  hernach  burch  einen  engen  ©ei* 
her  in  ein  anbereS  ©efchitr  gefeihet  wirb.  Sann 
»irb  baS  $afenfleifch,  nebfl  einer  ganzen  3wie* 


* 
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bei  mit  ©ewörjnägeleht  bejlecft,  unb  jwei  2ot« 
beerblättern , in  ben  Csfftg  gelegt,  fo  viel  SB  affet 
als  (Sffig,  gehöriges  ©alg  nnb  etwas  geflogener 
Pfeffer  barein  getban , unb  bann  in  einem  juge* 
becften  gufibafen  gefocbt,  bis  baS  gleifd)  faft  wetcb 
iji.  ©ne  halbe  ©tunbe  not  bem  SCnricbten  wer* 
ben  jwei  Stübrloffel  noH  9Jlet>l  recht  braun  getofht, 
bann  wirb  baS  SSRe^t  mit  ber  Stube  norn  #afen 
* angerübrt  unb  ©tronenfcbaale  nebjK  ©aft  barein 
getban.  hierauf  läf t man  eS  jufammen  fodjen 

,unb  gibts  ju  JKfcbe.  ' 

* 

/ * ' 

410.  , #irfdjfol&cti  jiijttrid)  teil. 

. 

©tan  nimmt  £irfcb?olben,*bie  noch  jung  flnb, 
unb  fcbneibet  fte  non  bem  ©eweib  ab,  bruljet  fit 
in  focbenbem  SBaffer , bamit  bie  raube  £aut  ba» 
non  fomrnt,  wäfcbt  fte  aus  etlichen  frifcben  2Baf* 
fern , bamit  feine  J^aare  hängen  bleiben , fcbneibet  , 
fte  in  runbe  fpiäfce  unb  focht  fte  tn  guter  gletfch» 
brühe,  mit  geflogener  SDlufcatenblütfjc , Sngwer 
unb  einem  ©tücf  frifcber  Stttter.  Sei  bem  2ln* 
richten  beträuft  man  fte  auf  ber  ©cbüffel  mit  ©« 
tronenfaft.  ,2)ie  ©ofe  wirb  mit'jwet  ©erbottem 
abgewogen , bann  bie  ©Rüffel  mit  gefcbnittener 
©tronenfcbaale  überflreuet.  SBem  eS  beliebt,  ber 
fann.  biefeS  ©ericbte  auch  mit  Trüffeln,  ©torgeln 
unb  Ärebsfdjwängen  fodjen  unb  9Rebl  in  Sutter 
baran  rbfien. ' £)ann  bleibt  aber  bie  ©trone  weg. 

i 

. , . 
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411.  SÄagout  uott  junge»  $nbuern. 

* / \ 

#ieju  Fonneu  Fleine  kühner  genommen  werben. 
Sie  befle  2lrt,  biefe  Jgmbner  gu  brüten , wtU  ich 
hier  anjeigen,  weil  bie  ganj  jungen  #uhner  öfters 
»erbrühet  werben.  SBenn  bie  $ühner  \abgejfacben 
ftnb,  wirb  ftebenbeS  Sßaffer  in  . eine  tiefe  <Scf)üffel 
gegoffen  unb  mit  ein  wenig  Futtern  SSBaffer  abgeFühlt, 
hoch  nur  fo,-  baß  man  bie  ^>anb  nicht  barinnen  lei* 
brn  Fann.  9hm  werben  bie  4?ubner  mit  einem  JRübr* 
löffel"  fo  lange  getunFt,  bis  bie  gebetn  an  ben  glä* 
geht  ohne  SKübe  loSgehen.  Sann  Fönnen  fte  burcb* 
auß  ge^ufet  werben.  SaS  2Baffer  wirb  noch  ein 
wenig  abgeFühlt,  bie  Gebern  werben  fchnell  abge* 
greift  unb  rein  gepufct.  2tl$bann  werben  bie  £üt)ner 
»ieber  in  laues  2Baffer  gelegt,  baß  fte  nicht  fteif 
»erben  unb  fchön  weiß  bleiben.  9lun  werben  fte 
ausgenommen,  baS  ©ruftbein  wirb  au$gebrod?en 
unb  fo  gut  als  möglich  gebogen,  baß  bie  ©ruft 
reiht  in  bie  4j>öhe  Fornmt.  3um  Stagout  unb  Sri*- 
caffee  werben  bie  jungen  kühner  ju  oiet,  fed)S, 
auch  acht  SEbcilen,  je  nachbem  bie  ^uhner  größer 
ober  Heiner  finb,  jerfchnitten.  3um  ©raten  werben 
fit  fchön  brefftrt,  fo  lange  fte  nicht  fteif  ftnb.  Sie 
Sofe  jum  Siagout  ijt  folgenbe:  Sie  jerfdjnUtervcn 
unb  rein  gewafchenen  .fpühner  werben  in  einem  -Raf* 
ferol  ober  gußbafen  mit  einem  ©tücFchen  jerlaffener 
jßutter  auf  Äohlen  gejteUt.  ' ©obalb  fte  gelblicht 
ftnb,  wirb  5Wehl  barüber  geftreuet.  3u  jwet  £üh* 
nem  rechnet  man  einen  (Sßlöffeloott  9JteljU  Sann 
»erben  etliche  Schalotten  * ober  eine  anbere  äwicbeln 


f * 

• » 
t 
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» 

•»  *• 

* / 

xtä) t fein  gefdjniftcn  unb  auh)  ftbcr  bte  $fihner  ge» 
jtreuet.  ÖBenn  ba$  9Äebl  ein  wenig  angejogen  bat/ 
benn  ble  <3ofe  mup  weift  bleiben,  fo  wirb  ein  @la$ 
QBein  unb  fo  tötet  §leifd)brübe  ober  bd^eS  SBaffec 
baju  gegoffen,  als  hinlänglich  tft,  ble  Hübner  ba« 
mit  ju  :foc^>en.  SJlan  tbut  alSbann  Gütronenfchaale  ' 
unb  ©aft  barein , nebfl  geflogener  SKufcatenblüthe; 

unb  läpt  fte  jugebecft  fochen,  bis  fie  weich  fmb.-'; 

* % 


4M.  #rieaffee  oon  Jungen  Jplthttet«.* 

' $9?an  jerfcbnelbet  bfefein  fechb  ober  ödjt  Sbelle, 

unb  wäfcbt  fte 'auS  warmem  SBaffer,  baf- fte  rbetf 
bleiben.  @be  man  fte  jttfe^t,-  werben  fie  mit  fie» 
benbem  SGBaffer  angebrubet  unb  jugebecft  eine  halbe 
SBiertelfiunbe  flehen  gelaffen.  SDlan  legt  fte  hernach 
auf  ein  reines  Such  ober  einen  ®urcbf<hf«g,unb 
wenn  ffe  abgetrocfnet  ftnb/  werben  ble  ©tuifdjen  mit 
feinem  9M)t  eingerieben  unb  in  einem  Äafferol  Tobet 
gufthafen  mit  jetlajfener  35utter  auf  Sohlen  gefieKt> 
nadbbem  gehöriges  ©afy  baruber  geftreuet  worben 
tfl.  SJtan  läftt  hierauf  bie  ^»ithner  jugebeeft’  eine 
fßierfeljlunbe  beimpfen,  gibt  aber  ja  2leht,  baf  fie 
weip  bleiben.  ; Slun  gieftt  man  einen  <Sd)6pfIbffeWoll 
^leifd)f)rtthe  baran,  unb  thut  in  ein  reines  ;bönne$ 
Süd)lein  eine  in  SSiertel  jcrfdjnittene  Bwiebel,  etliche 
SBlätter  SSaftlicum , Shpntian>  ein  Sorbeerblaft,  brei 
SSlättcben  Qcflragon  unb  etliche  Türner  ganjen  spfef* 
fer,  binbet  baß  Süchlein  mit  einem  ^aben  ju  unb 
läftt  eS  mit  ben  Hühnern  fochen,  bis  fte  weich  ftnb. 
S3ei  bem  2fnridjten  werben  bie  trauter  mit  bem 
JRührloffel  auSgebrfrtft.  SMe-©ofe  wirb  mit  $»ei 


/ 
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, * 

©erbottern  abgewogen,  ©itronenfcbaale  unb.  ©aft 
wirb  auch  mitgefocbt.  . . ; 

* i 

. » 

4X8.  $*tcaffee  von  Junge«  $ft$ne*tt  mit; 

«teöfen.  . 


• 2Cuf  $wet  Junge  $übnee  regnet  man  gwfttf  bis 
fünfjefjit  ©tue?  $rebfe,  ©ie  gepulten  ^gjütjner  wer*; 
ben  in,  wer  Steile  jerfebnitten  unb  in  warmes  SBaffet* 
gelegt  bap  fte  weip  bleiben,  ©ie  Ärebfe  ftebet  man, 
bricht  bie  <Sc^)«>Ängc  au$  unb'-flöpt  baS  übrige  im; 
Dörfer  Kein,  r6fd)t  eS  mit,  einem  ©tücfchen  ffiutter/; 
eines  Hühnereies  grop,  giept  bann  an  baS  ©erbfehte? 
einen  ftarfen  ©chöpfloffclooll  gleifcbbrühe,  läpt  fle 
cmfföcfjen  unb , prept  fte  burd).  ©ie  JtrebSbutter 
wirb  nun  abgefchopft  unb  bis  jum  2£nrid>ten  ju«; 
rwfbehalten.  2llSbamt  wirb  in  einem  guphafen,in 
^ergangener  SSutter , ein  fleiner  Siühttöffelooll  fd)o= 
neS  SJtebl  unb  eben  fo  viel  geftebteS  «Semmelmehl 
ganj-  weipgelb-  gerojtet.  ©aS  ©erbjlete  wirb  mit 
ber  ÄrebSbrühe  aufgefüHet  unb  eine  HanbooH  in 
©aljwaffer  abgefottene  9)?orgeln,  bie  -KrebSfchwänje; 
unb  etwas,  SOlufcatenblütbe  barein  gethan,  j-  Sn 
biefe  ©ofe  werben  bie  jerfdjnittenen  Hühner  gelegt,? 
unb  jugebeef t gefodjt , bis  fte  weich  ftnb.  : 25ef 
bem  Anrichten  werben  eilige  ©iergelb  ju  ber 
©ofe  gerührt. 


414.  3 u n g e H $ U e^|iM.t,  ® ar  b e 1 1 e tt. 

• SBenn  bie  Jungen  ^übner  juttt  Äo<|en  her« 
gerichtet  ftnb , wie  in  Sftro.  412.  gezeigt  worben 
ijVfo  -werben  fte  in  einem  guphafen . mit  einem 


) 


r 


♦ 
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©tücfcben  SSuttev  auf  JSoblfeuer  geffeUt  unb  • ge* 
bdntpft.  ©ie  bürfen  nur  wenig  gefaben  werben. 
SEBenn  bie  Jgmbner  getblicbt  werben,  wirb  SDtefyl, 
fo  »iel  «iS  man  mit  oier  Ringern  faffen  fann,  unb 
etliche  Kein  gebacfte  ober  gewiegte  ©arbeiten  bar« 
auf  gejlreuet. . SEBenn  nun  baS  S0?e()l  etwas  an* 
gezogen  bat,  wirb  ein  ©cbopflöffelooU  gleifcbbrübe 
unb  ein  ©iaS  SEBein  an  bi*  <§übner  gegoffen , brei 
©tücf  gewdfferte  unb  auSgegrdtete  ©arbeiten  unb 
etwas  (Ktronenfcbaale , wie  auch  baS  SOtarf  non 
einer  bnfben  Zitrone,  werben  würfelicbt  gefcbnitten 
unb  nebft  SJlufcatenblütbe  ju  ben  Hübnern  getban. 
SRun  Idßt  man  fte  jugebecft  Eocben , bis  fte  weicb. 
ftnb,  unb  richtet  fte  an.  < S5ei  bem  Anrichten  fann. 
nach  belieben  auch  ©ergelb  an  bie  ©ofe  gerührt 
werben. 

' ‘ - 

, t * 

415.  Stlte  Jpfibuer  mit  or gonere war* 

jcln  unb  Söntterflo§lein. 

) * " * . 

2)iefi  ©erlebt  wirb  gemeiniglich  gegeben,  wenn 
eS  an. jungem  ©eflügel  fehlt.  2>ie  $enne  wirb.- 
abgesehen,  gepult  unb  jum  Jtocben  bergeriebtetj 
fobann  in  wer  ober  acht  SSbeile  jerfebnitten,  mit 
©alj  unb  fattem  SGBaffer  jum  §eüer  gejteHt  unb' 
gefotten.  Unterbeffen  werben  bie  ©forjonerewur* 
jeln  gefd)ält  unb  jubereitet,  wie  bei  ben  ©emüpen 
angejeigt  worben  ijl.  SBenn  fte  weich  gebrübet 
ftnb,  wirb  SDtebl  in  jerlaffcner  SButter  ganj  weift*  , 
gelb  gerbfiet,  mit  Hühnerbrühe  angerübrt  unb 
aufgefüllt,  auch  Sngwer  unb  Sföufcatenblütbe  bar». 

ein  getban  unb  mit  bem  fmbnerfleifcbe  .gefoebt, 
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bß  biefeS  beinahe  «>eid>  ifh  £>ann  wirb  bie  SJtafte 
ju  ben  ®utterfl6ßchen  gemalt,  unb  biefe  mit  bem 
Hübnerfletfcbe  unb  ben  SBurjeln  gefocht.  @6  wirb 
ne&mlicb  ••  ba$  innere  von  jwei  Äreujerwecfen  ver« 
jupft  unb  Aber  felbigeS,  vier  8oth  jergangene  S3ut* 
ter  gefchüttet.  SJtun  läßt  man  eS  eine  fjatbe  ©tunbe 
lang  flehen , faljt  eS  unb  verrührt  e$  mit  brei  @« 

■ tra  unb  einem  ©ergelb  > arbeitet  eS  gut  burdv 
macht  Klößchen  barauS , legt  biefe  in  bie  ©oje  ’ 
unb  läßt  ftc  jugebecft  eine  SSiertdftunbe  Jochen; 

: ' aßbann  ftnb  jte  fertig,  S5ei  bem  Anrichten  Jommt 
bie  Henne  unb  SBurjeln  in  bie  §ötittc,  bie  Äl6ß* 

| djen  aber  werben  außen  herum  gelegt. 

416.  3tlte  Hühner  mit  £ firingSfofc. 

/ 

Sßenn  bie  J^enne  gemuht,  gewafchen  unb  fd)6n 

■ • aufgeräumt  (brefftrt)  iji,  fo  wirb  fte.halb  abgefot* 
i ten , bann  auf  einen  SDurthfchlag  gelegt,  mit  et* 

nem  reinen  Such  abgetrodfnet , mit  in  ©triemen 
gefchnittenem  Häring  gefpicft  unb  in  vier  ober  acht 
Steile  jerfcbnitten.  25ann  wirb  in  einem  $ußha* 
fen  eine  4>anbvoU  gcftebfeö  ©emmelmehl  mit  ei* 
nem  guten  ©choppen  Hühnerbrühe  angerührt,  bie 
HätmgSmilch  unb  ber  vom  ©picfen  übrig  geblie* 

| bene  Häring,  nebjt  bem  9Jtarf  einet  halben  Gl* 
i • trone , in  SBürfel  gefchnitten , unb  mit  etwas  ge« 
ftbnittener  Gitronenfchaale  unb  SRufcatenblüthe,- 
? nebfl  einem  ©tücfchen  SSutter  zugleich  mit  ber 
i Jtrfcbnittenen  H«nne  in  bie  ©ofe  gethan,  worauf 
' man  fie  jugebecft  Jochen  läßt,  bis  baS  Hühnerfleifcb 
Aetch  $ unb  ju  Sifche  gegeben  werben  fann. 

I : ^ ■ . 
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417.  ttapatttt  in  eiuer  SCufterafofc.  . 

‘ 21  m befielt  ifl  eS , wenn  bet  .Kapaun  trocfen 
gerupfet  • wirb.  , Sfl  er  ausgenommen,  fo  fcfelagt. 
man  , fo  lang  er  nod)  warmtfl,  bie  SSrufl.  breit. 
Sann  wirb  er  aus  warmem  SBaffer  gemäßen,; 
bap  er  fdjön  weip  bleibt.  9lun  wirb  er  fd?6n  auf*: 
gejdumt  (breffirt),  ber  Jvopf  aber  abgefcbnitten,. 
unb  ber^alS  unb  .Kopf  mit  folgenber  Jjatfe  auf*. 
' gefüllet:  SSon  acht  ober  jelm  ©tue?  Stuflem  nimmt, 
man  bie  S35rte  ab,  t)adt  fie  mit  ber  ßeber  oon 
bem  .Kapaun  unb  ein  wenig  StinbSmar?  ober  fri*i 
fcbem  ©pec?  Ilein,  tt?ut  ein  wenig  SJlufcatenblutbe, 
Pfeffer  unb  etwas  ©alj,  aud)  fein  gefcfynittene 
©tronenfcbaale  unb  etwas  ©aft  baju  ,-  rül;rt  bie» 
fe§  alles  wobl  burdjeinanber,  füllt  ben  .Kapaun 
unb-nit)t  tbnju,  bamit  bie  .Kraft  beifammen  bleibt; 
2ttSbann  - legt  man  ben  Kapaun  in  ein  Äaf»; 
ferol , giept  gute  gleifctjbrülje  baran , bis  fie  fjalb. 
barübet  gebt,  tbut  ein  Sorbeerblatt'  nebfl  etlichen 
ßitronenfcbeiben  baran.  unb  läpt  ibn  jugebedt  fo*. 
d)en , bis  er  weicb  ifl.  Sn  einem  anbern  (Befehlt« 
wirb. ein  ©tücfcben  SSutter  mit  einem  8lübrlöffel* 
»oESDtebt  abgerieben  unb  mit  ber.&rübe  »on  bem 
.Kapaune , fo  triel  man  baju  . nötbtg  bat,  ange* 
rubrt.  2£lSbann  fcbafft  man  baS  ©eewaffet  oon. 
ben  puffern  weg , tbut  nod)  obngefäbr  jebn  ©tücf« 
baju,  unb  auper  bem  ©aft  oon  einer  ©frone  wirb 
nod)  ein . halber  GeploffelooU  kapern  unb  etwas 
SRufcatenblütbe  binjugetban.  2lUeS  biefeS  laßt 

man  nun  eine  SStertelflunbe  foc^en,  legt  bann 
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ben  Äapaurt  auf  bte  ©Rüffel,  rüprt  brei  ©erbot* 
tem  mit  bet  ©ofe  ab  unb  ricptet  fte  übet  ben  ita» 
;p«un  an. 

• « * * 

418.  <£in  Äapattn  iu  einet  (Sitroncnfofc. 


••  ©et  Kapaun  wirb  wie  bet.  erftbefdjrtcbene 
bepanbelt,  bann  wirb  er  am  - ©piep  ober  im  S3rat* 
ofen  halb  abgebraten  unb  natppet  in  aept  ©tücfe 
gefepnitten.  9Zun  legt  man  bie  ©tücfe  in  £tb* 
nung  auf  bie  ©cpüffel,  auf  ber  man  ben  Kapaun 
|u  SEifcpe  gibt , ; giept  eine  tiefe  SEpeetaffe  »oll  23ta* 
tenfofe,  eben  fo  »iel  gleifcpbrüpe  baran,  unb  eine 
pölbe  #anb»oll  geftebteS  ©emtneltnepl , nebft  bem 
,©aft  »on  einer  palben  ©trone.  £>ie  ©epaale  bon 
bet  palben  ©trone  witb  baju  gerieben.  SMefeS 
HHe$ , nebfl  noep  einem  ©tüäcpen  SSutter  unb  et« 
wa§  gepopener  SJiufcatenblütpe , tput  man  in  bie 
©dpüffei,  beeft  fie  $u  unb  foept  e§  auf  ber  Äopl« 
Pfanne  gar. 


<r  • 

419.  Snnac  Saubcn  in  einet  «gpeeffofe. 

X ^ “ l 

' ’ » 4 » « * \ 4 ,•  * • • « « 

Sßenn  bie  SEauben  gepupt,  in  biet  SEpetle  jer*.  • 
fepnitten  unb  gewafepen  finb,  wirb  ein  flauer  §up« 
pafen  mit  bünnen  ©pe<f  platten  belegt,  bie  tauben 
barauf,  biefe  mit  ©alj  unb  ein  wenig  Pfeffer  be* 
fireuet,  unb  fo  lapt  man  fte  bdmpfen , bi§  fte  gelb 
jtnb.  ©ann  wirb  ein-  Siüprloffelbott  SRepl  unb  fein 
gepaifte  ©cpalottenjwiebeln  auf  bie  SEauben  gepreuet. 
SBenn  ba§  fSRepl  angejogen  pat,  wirb , ein  .©tpöpf5 
löffelboU  gute  gleifcpbrüpe,  ein  Sorbeerblatt,  ein  $>aat 
ßjjloffetppU  SBeinefftg,  fecpS  ;ober(  gept  gepopene 
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SBacbboIberbeeren  unb  ein  wenig  geffog ene  ©ewfitj* 
nägeletn , etwas  ©tronenfcbaale  unb  jwei  ©Reiben 
non  einer  ©trone  baran  gettjan.  hierauf  lägt  man 

eS  jugebecft  focpen,  bis  bie  Sauben  weicb  ftnb. 

, * ' * • 

420.  ^ttttge  Sauben  wie  9te&b&b»er  i«sn» 

richten.  x.  , 

- 2Benn  bie  Sauben  gtyufet  unb  gewgfcben  ftnb,  ' 
werben  fic  fd)ön  brefjtrt,  tnit  fein  gefdjnittenem 
©pe<f  gefpitft,  äugen  unb  innen  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  ©ewürjnägeletn  wobl  eingerieben  unb  übe* 
Slacfyt  in  fdjarfen  Sßeineffig  gelegt,  hierauf  wirb 
• tn  einem  gugbafen  ober  Äafferol  ffiutter  fyei#  ge» 
maebt,  unb  bahn  lägt  man  bie  gefpicften  Sauben 
auf  ber  JButter  ju  beiben  ©eiten  gelb  braten.  2Benn 
fte  gelb  ftnb,  werben  bie  Säubert  auf  erneu  Seilet 
gelegt,  unb  in  baS  gett  SDiebl/  fo  viel  man  mH 
vier  Singet  faffen  fann,  geflreuet.  2Benn  biefeS 
angejogen  §at,  wirb  ein  ßoffefooU  gleifcbbtübe  unb 
eben  fo  »iel  (Sffig,  worinnen  bie  Sauben  gebest 
worben  ftnb,  baju  gegoffen,  auch  eine  ganje  äwiebel, 
mit  ganzen  ©ewürjnägelein  beftecft,  ein  wenig  5Jiuf* 
catenblütbe,  ©tronenfcbaale  unb  ©Reiben  baju  ge» 
tban.  £)ann  lägt  man  bie  S&auben  jugebecft  fo<ben> 
bis  fte  weieb  ftnb. 

* 421.  Suttge  Sattbett  redjt  fdjmaetbaft 

jusnricbtctt. 

' 50?an  legt  bie  gepulten  unb  rein  gemalten 
Sauben  in  gutem  SBein  unb  SBaffer  in  ein  Äafferol 
ober  gugbafen , tbut  ganje  SKufcatenblutge , ganjen 
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Pfeffer  unb©alg,  auch  gebbrrte,  non  ©anb  ge« 
reinigte  SRorgeln  (wenn  man  feine  frifc^cn  bat)  baju, 
unb  läßt  fte  auf  betn  Äoljlfeuet  focben,  big  fte  weich 
genug  ftnb.  ©ann  tt>ut  man  einen  ©ßloffefooU 
Äapern  in  bie  ©ofe,  ein  ©tue?  Stattet  unb  febon 
bereitete  Ärtifcbofenboben , unb  läßt  fte  noch  einmal 

auffoc^en , fo  ftnb  fte  fertig.  ' t . 

* - . * 

* ' 

422.  $aU>ivt.  gefüllte  Sattben  itt  einet 
/ ©ofe. 

* n ’ • 

©ie  faubet  gebubten  SEauben  feilet  man  bet. 
Sänge  nach  non  einanber,  febneibet  §üße  unb  §lü* 
gel,  auch  ben  ^>al6  gang  weg,  loßt  bie  #aut  auf, 
unb  füllt  non  einet  recht  faftigen  §leifd)füHe,  ohne 
©et  unb  ©emmelmebl,  bie  SEauben , fo  niel  banon 
in. bie  ^>aut  gebet,  au§.  Sn  ein  ©efchitr  wirb 
ffiutter  gefchnitten , eine  halbe  SEaube  an  bie  anbere 
gelegt,  ein  ©laS  SBein  unb  eben  fo  niel  gleifcbbrübe  . 
in  baS  ©efchirr  gegoffen , eine  gefchnittene  Swiebel, 
biet  gange  $Pfiefferf6rner,  etwas  speterftlienwurgeln, 
J»ei  auSgegrätete  ©arbeUen,  ein  wenig  ©alg  unb 
gefioßene  SUtufcatenblütbe  bineingetban,  fobann  wen» 
ben  bie  SEauben  mit  ©emmelmebl  überfireuet , mit 
einem  mit  Stattet  betriebenen  dahier  jugebedft  unb 
im  SJadfofen  gelb  gebraten.  SBenn  fte  fertig  ftnb, 
feibet  man  bie  ©ofe  butch  einen  ©eiber,  unb  rieh* 
ttt  fte  über  bie  SEauben  an. 
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• • 428*  /23übe  % anBctt  jtt  bantpfetu 

T".'*  SDtefe  werben  * gerupft , ausgenommen,  bie 
SJrußbeine  etngebrücft,  bie  §uße  eingebogen,  mit 
feingefebnittenem  ©ped?  gefpidt,  fobann  in  ernett 
' ;§ußbafen  gelegt,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  ©ewütj* 
nägelein  eingerieben,  unb  fo  w'el  ©fftg  baran  ge« 
goffen,  baß  bie  tauben  bebeeft  finb.  ©ine  in  öier 
Äbetle  gefdjnittene  Bwiebel  unb  ein  Borbeerblatt 
wirb  auch  baju  getban.  SDtan  läßt  hierauf  bie 
Äauben  einen  5£ag , ober  noch  beffet  einige  Sage 
in  ber  JBeije  liegen.  £>ann  bratet  man,  jte  am 
©pieß  ober  in  einem  gußbafen  gelb,  gießt  bie 
SJtarinabe,  worinnen  jte  gelegen  ftnb,  nebß  etwa? 
.§leifdbbrübe  baran , tbut  ©itronenfcbaale  unb  ©aß 
binju  unb  läßt  bie  ©ofe  furj  einfachen.  2)ie  ©ofe 
wirb  • burd)  einen  ©eibet  getrieben  unb  über  bie 
Äauben  angerichtet. 

1 * 1 ' • i . . ' . ‘ ’ » ; 

424.  SBtlbe  deuten  jn  kämpfen.’ 

V 

«;•»  £>ie  wilben  ©nten  werben  nicht  gebrübet,  fon* 
bern  gerupft,  unb  über  einem  lobten  * ober  ©trofc 
feuer  abgefengt,  bie  .Roche  beißen  biefeS  ßammiren. 
IDiefeS  glammiren  f)at  bei  gebratenem  ©eflügel 
großen  Stuben , . benn  man  iß  nicht  im  • ©tanbe,  ei* 
nem  abgebrühten  ©eßugel  baS  IRofcbe  webet,  am 
©pieß  noch  im  S5rat  * ober  SJacfofen  $u  geben. 
SBenn  nun  ein  ©eßugel  ßammirt  iß,  fo  wirb  e§ 
mit,  item  * ober  SBeigenfleie  unb  warmem  2Baf* 
fer  rein  abgewafchen,  bie  itleie  hetauSge^ogen,  in 
frtßheS  SSBaßer  gelegt  unb  fobann  ausgenommen.  • 
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Sie  wilbe  ©nte  wirb  mit  ©ffig  unb  SBaffer  aus* 
gewafcben,  bcr  «Ropf  unb  ber  oorbere  SEbeil  am 
glugel  weggebauen'  unb  ©ffig  über  bie  ©nte  ge* 
gojfen,  baß  fte  bebefft  iß.  Sn  biefer  SSeije  läßt 
man  ftc  ein,  jwet  ober  aueb  brei  Silage  liegen. 
USbann  wirb  fte  mit  ©alj  eingerieben  unb  bie 
©ruß  unb  ©cbenfel  mit  fein  gefebnittenem  ©pe<f 
unb  balbirten  ©ewürjndgelein  gefpieft.  hierauf 
Idfit  man  in  einem  gu'ßbafen  ein  ©tue!  S3utter, 
eines  Hühnereies  groß,  ^ergeben,  legt  bie  ©nte 
barein  unb  laßt  fte  jugebeeft  bantpfen,  bis  ße  auf 
beiben  ©eiten  gelb  iß.  Sann  wirb  bie  Grnte  ber* 
auS  genommen,  unb  in  bem  fsett  ein  SRübvloffel* 
t>oH  SOtebl , eben  fo  »iel  geriebenes  ^»auSbrob  unb 
ein  ©tütfeben  3ucEer  braun  geroßet.  SaS  ©erb* 
ßete  wirb  bann  mit  einem  falben  ©cböpßbffel  ooH 
ißifjer  gleifcbbrübe  ungerührt  unb  ein  SSrtnfglaSooU 
SBein,  nebß  eben  fo  »iel  ©fßg  non  ber  tBeije, 
baju  gegoffen.  2Cucb  etwas  gefdjnittene  ©fronen* 
fdjaale  unb  etliche  ©tronenßbetben , nebß  geßoße* 
nen  ©ewürjndgelein  unb  einem  fiorbeerblate,  wer* 
ben  noch  biniu'  getban.  2ll5bann  wirb  bie  ©nte 
jugebeeft  in  ber  ©ofe  gefoebt,  bis  fte  wet'cb  iß. 
luf  biefe  2lrt  werben  auch  bie  einbeimißben  ©n* . 
ten  gebarapft.  23ei  bem  Anrichten  fann  man  beibe 
mit  ©ttronenfebeiben  gamiren. 

i 

♦ 

425.  enteil  in  qjomeranjenfofe. 

Sie  gepufcte  ©nte  wirb  mit  ©ewür^ndgeletn, 
Pfeffer  unb'  ©alj,  gleich  ber  oorbergebenben,  ein* 
gerieben  unb  in  SSutter  gebdmpft.  Unterbeßen 
Stgränf.  Jtocbb.  3.2lufl.  © 
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oerfertt'gt  «tan  bie  ©ofe.  68  wirb  ein  f)atb  $Pfunb 
.ftalbfleifcb  unb  ein  SSiertelpfunb  mageres  ©cbta 
fenfleifcb  Kein  gefcbnitten;  bann  fcfjnetbct  man  fri* 
feiert  ©peef  in  bünrfe  glatten,  belegt  ein  itaf« 
ferol  bamit  unb  bdmpft  ba8  gefebnittene  gleiftb,  , 
nebji  einer  .fpanbooU  gefebnittenen  ©ebalottenjme* 
beln  unb  einer  ober  jwei  3ebcn  Änoblaucb , gelb.  1 
hierauf  giept  man  jroei  ©cböpfloffet  ooÜ  b«f# 
gleifcbbrübe  ober  SBajfer  baran , tbut  ein  ßorbeer* 
blatt  unb  oier  33tdttcr  SioSmarin  baru,  lapt  aUe§ 

t ^ ■ 

gufammen  eine  SSiertclfiunbe  foeben,  rul)vt  einen 
Keinen  9?ül)rl6ffel  ooll  SJietjl  mit  einem  ©Ia8  33ur* 
gunber  ober  6lfaffer  rotljen  SB  ein  glatt,  febneibet 
ba8  SDtarf  unb  bie  ©cbaale  oon  einer  bittern  $o* 
meranje  Kein,  auch  ba§  SKarf  unb  etwas  oon 
ber  ©cbaale  einer  6ttrone , Idpt  e8  »noch  eine 
33ierfclflunbe , foeben  unb  prept  c8  bann  bureb-ei» 
nen  ©uvcbfcblag  ober  ©ieb.  hierauf  giept.  man 
bie  ©ofe  an  bie  6nte,  tbut  nodb  eine  ^janbooH 
oermelEte  Söiorgeln  ober  6baroi%non8 , ober  oier 
gemuffelte,  auSgegrdtete  unb  gebad  te  ^ ©arbeiten 
baju,  Idpt  fie  noch  roobl  auf  foeben  unb  gibt  fte 

ju  Sifcbc.  • - • ' 

« « ♦ + % * ■* 


426.  ©ebdwpftc  @nte  auf  fransöfif<be  Slitt. 

* t 

SJfan  febneibet  bie  gepulte  6nt?  in  oier  ober 
ad)t  Steile;  giepet  ad)te§  ^rooencehl  in  ein  Äaf*  • 
ferol,  .fiellet  e§  auf  Äoblfeuer  mit  gefebnittenen 
©cbalotten,  ©Sellerie,.  ,$pid&en  non  gelben  Hubert 
ünb  roürflidbt  gefebnittenem  ©ebinfen , betreuet  e8, 
mit  Jtröuterpuloer'.'unb  ldpt..  eö  mit  einanber  bdm» 

, 4 ■ • * * * * JBl 
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pfett.  ' Sie  gerfd^nttfene  ©nte  wirb  hierauf  • mit1 
3Jief)l  beßreuet  unb  nod)  mitgebämpfet,  wenn  oör*< 
her  nod)  gehöriges  @al$  bagu  getyan  worben  tß. 

• 23enn  bie  ©nte  gelb  iß , - wirb  • ein  ©laS  SSurgun« 
bewein  baran  gegoffen , mit: Webern  man  fte  noch 
gemächlich  bämpfen  läßt.Sßun  .werben  geßoßcne! 
ßarbamomen  unb  ein  wenig  Pfeffer  barein  geßreuet» 
unb  etwas  SBaffer  baran;’:  gegoffen.  ,9Rit* 

biefem  läßt  ,man  baS  ©ebämpfte  noch  eine  SSier* ; 
teljhmbe  fotfyen,  f^opft-baS  §ett  ab,  feilet' bie i 
Sofe  burdfr  unb  uberßreuet  bte<@nte  mit  gefcbntt* 

tener  ßitronenfdjaale.  . - • ■ • • 

\ 

* < < . 

. "» 

S . t ■ • * . J 

427.  ^nttge  SBirfhftbtier  in  einer  ©ofe.  , 

s ' 1 - ' , ' * * 

V « 

Siefe  ftnb  am  belifateßen , wenn  fte  nod)  ein* 
mal  fo  'groß  als  junge  SEauben  ftnb.  (Sie  werben 
tote  bie  9?ebf)ü&ner  gerupft  unb  bergcrtdßet.  SGBenn  • 
fte  rein  gepult  unb  gewafdjen  ftnb,  ' werben  fte  mit 
Salj,  geßoßenen  ©ewürjnägeletn  unb  Pfeffer  ein* :- 
gerieben  unb  bie  JBruß  mit  feingefepnittenem  ©peef  • 
unb  ditronenfcfyaalen  gefpidt.  Sann  werben  fte 
ent  ©pieß  hetlb  abgebraten,  unb  wenn  btefeS  ge* - 
febefjen  iß,  gu  einem  gricaffee  oerfdjnitten  unb  auf  ■ 
bie  ©d)üffel  • gelegt , auf  welcher  man  fte  gu  SEifd)e 
gibt. , ÜJlan:  jgteßt  fobann  ein  ©laS  2Setn,  gwei  ' 
ßfitoffelooll  ^oblbeer*  ober  SBeicbfelcffig  unb  noch 
fo  uiel  fräftige  gleifdjbrube  als  SBein  baran/  ßreuet 
feingeftebteS  (Semmelmehl  auf  bie  (Scbüffel;  tbut  • 
gejloßene  Sflufcatenblüthe , ein  wenig.  (Sarbamomen 
»nb.  gefdfinittene  ßttronertfcbaale  bogu,  läßt  bie 

<S  2 . 
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$übner  jugcbecft  auf  Äoblfeuer  eine  ^albe  ©tunbe 
focben  unb  gibt  fte  jur  SSafel. 

\ 

428.  ßitte  SBfrfbenue  in  Bra# tte«  @ofe. 

5£>iefe  wirb,  wenn  fte  jurn  Äodjen  bergerich* 
tet  ift,  etliche  SSage-  lang  in  halb  SBein  unb  gffig 
gebest;  bann  mit  ©ewürj  .eingerieben,  bie  $Bru|i 
unb  ©cbenfel  mit  feingefcbnittenem  ©pecf  gefoicft, 
unb  entweber  am  ©pieß  ober  in  einem  Äafferol 
in  SButter  gelb  gebraten.  Unterbeffen  wirb  bie 
©ofe  jur  SSitfbenne  jubereitet;  man  rbftet  ndm* 
lieb  ein  ©tue!  Sttnbe  »on  febwarjem  83rob,  (teilt 
fte  in  einem  flet’nen  #afen  mit  SBeinefftg  unb 
•gleifcbbrübe  jum  gfeuer,  läßt  bie  Sfinbe-  ganj  rer* 
formen,  rübret  bie.  ©ofe  bureb  einen  ©et'ber,  wür* 
jet  baS  burebgefeibte  mit- gepopenen  ©ewftrjnäge* 
lein  .unb  Sßiufcatenblütbe,  tbut  gefebnittene  ©tro* 
nenfebaale , ©tronenfaft  unb  ein  ©tücfcben-  Sucfer 
, barein , (feilet  eS  in  einem  Äafferol  auf  Äoblfeucr, 
nimmt  bann  bie  ^>enne  oom  ©piep  ober  au§  bent 
Äafferol,  fegt  fte  in  bie  ©ofe  unb  laßt  fte  noch 
fo  lange  focben,  bis  fte  weicb  tff.  S3ei  bem  2£n* 
richten  wirb  ber  £enne  eine  b«K>e  ©tronenfebtibt 
ht  ben  ©cbnabel  gefieeft.  . • 

■ , - 

429.  Qrleifd)  ob  er  ©eflfigel  Itt  einer 

treffe  ju  lochen. 

®er  Sftufcen  baüon  ift,  baß  baS  gletfcb  unb 
©eflugel  einen  ■ febr  guten  ©efebmaef  befommt. 
SJtan  nimmt  ein  flacbeS  ©efdjirr , WelcbeS  bie 
SBeite  b«t/  baß  baS  gleif^werf  neben  einanbw 
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liegen  kamt,  unb  belegt  e$  mit  bünnen  Specfplat« 
tetu  ©tan  kamt  auch  frtfdjeö  Stferenfett  baju  neb* 
men.  2Cuf  biefeS  wirb  baS  ©eflügel  ober  gleif# 
gelegt/  meines  man  mit  SSBurjeln  unb  beliebigen 
Äräutem  ju  bebeden  b<*t«  ©ne  in  Scheiben  ge«  •' 
fcbnittene  Zwiebel,  jwei  ßorbeerblätter,etlicbe  ganje 
©ewürjnägelein , ein  $Paar  ^Pfefferkörner  unb  ein 
©tüdlein  Sngwer,  wirb  auch  noch  baju  gelegt. 
Dann  läßt  man  e$  jugeb edt  auf  Noblen  langfam 
bämpfen , aber  nicht  gelb  werben,  hierauf  wirb 
e$  mit  gleifcbbrübe  aufgefüllt,  ober  mit  beigem 
SBaffer.  SBtrb  SSaffer  beliebt,  bann  muß  baS 
§leif<b  gefallen  werben.  9tun  läßt  man  ei  ko» 
eben,  bis  baS  gleifcb  ober  ©eflügel  weich  ift,  unb 
macht  eine  Sofe  baran,  wie  beliebt. 

*■  h V 

« * 

- \ 

480.  ©ebämpfte  $-clbbfibner. 

Sie  gelbbübner  werben  gerupft,  bis  auf  ben 
Äopf.  Ser  Äropf  unb  bie . (Singeweibe  werben  ’ 
wie  bei  anbern  Hübnern  ausgenommen,  baSgelb» 
huhn  aber  mit  SEBein  unb  @fftg  auSgewafcben  unb 
baS  oorbere  ©elenke  am  Flügel  abgefcbnitten , übri» 
genS  aber  wie  jebeS  anbere  junge  ^>ubn  breffitfc 
3um  Sämpfen  muffen  bie  gelbbübner  in  83iertel 
gefchnitten'  unb  etliche  Sage  in  SEBein  unb  Grffig  , 
gebeizt  werben. . 2llSbann  werben  fle  nach  S3elie» 
ben  mit  SSutter  ober  <Sped  in  einem  Äafferol 
ober  gußbafen  gebämpft.  SEBenn  fte  gelb  ftnb, 
werben  fte  mit  einer  ©abcl  herausgenommen.  Sn 
bem  §ett  wirb  Sölebl,  nebfi  fein  gefchnittenen 
Schalotten,  braun  geröfiet,  bann  baS  ©eröflete 
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mft  bem  @ffig  unb  SBet'n  t»on  bcr  SBetgc  mtgeriiljrt, 
auch  gute  fräftige  gleifd)brübe  nach  SSer^ättnif 
ber  £ttbner  baju  gegoffen*  • Sie  ßebem  üon  ben 
igelbbubnern  »erben- Kein  gehadt  unb  nebfi  ge* 
fcbnittencr  ©tronenfcbaale  ’unb  «Saft,-  au<b  geflo* 
(jenen  ©m>ür$nägelein  ürib  einem  Studien  3u« 
der  ju  ber  ©ofe  gethan.  WSbann  »erben  bie 
. fjelbhühner  barein  gelegt  unb  gef  öd)  t,  bis  jte  meid) 

- .jtnb.  @S  fönnen  auch  nach  S3elieben  .Äapern  ober 
Sarbellen  mit  gefocbt  werben. 

• • X X.  ' ’ ft 

f . 

451.  ®elbbfib«er  mit  ©rangen« ©ofe  a#f 

frattjdfifdje  Stet. . 

•2)aju  ftnb  bie  3relbf)übnet  in  ben  konnten 
3uguff  unb  September, 1 ihrer  Sattheit  »egen  am 
belifatcjien.  • SBenn  jte  gehörig  gubereitet  unb  aus* 
genommen  »orben  ftnb  /.  Bereitet  man  eine  §uHe 
»on  ihren  fiebern  mit  Trüffeln  unb  'gefdjnittener 
iSPotnerangenfchaale , füllt  fte,  näht  jte  ju,  befireut 
fte  mit  Saig ' unb  geflogenen  ©ewürgnägelein  «nb 
Pfeffer ,/  jiedt  fte  an  ben  Spieß , binbet  jte  mit 
^ehadten  Schalotten  in  bünn  gefcfynittene  Specf* 
platten  ein , unb  binbet  noch  über  biefeS  ein  mit  i 
SButter  'betriebenes  Rapier.  5Jtan  läßt  jte  mm 
brei  JSierteljiunben  lang  braten , I6fet  alSbann  bie 
Emballage  «ab,  legt  fte  auf  eine  Scbüffel  unb  gießt 
eine  bereitete  ^pomerangenfofe  neben  bie  Äübner  in 
bieSchüjfel.  . 

. \ * * 
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432.  SJtogont  »Oft  mit  <Par« 

nt  * f (tu  E ä §. 

v fflZan  reibt  ^Parmefan»  ober  anbera  guten  . - 
Äd$,  oermifdjt  if)n  mit  fo  oiel  geriebenem  -Stild)* : 
brob,  als  eS  JtdS  ifl , unb  betreuet  bamit  ben 
©oben  einer  zinnernen  ©4>üffel.  3u  jwei  gelbljüf)*  - 
nem  nimmt  man  t>ter  gewdfferte  unb  auSgegrd* 
tete  ©arbeiten,  l>acft  fte  mit  einigen  ©cfjalottchs 
jwiebeln  unb  ßitronenfcbaale  Kein,  brucft  ben  ©aft 
oott  einer  Zitrone  auf  bie  ©dj>üffel,  jfreuet  baS 
©ebacKe  baju,  gießt  jwei  tiefe  5£f>eetaffen  ooll 
g(eifcf)brül)e;  baran,  tßut  geflogene  Süufcatenbtütbe 
baju,  legt  bie  jerfdjnittenen  §clbf)übnet  auf  bie 
‘©Rüffel,  fcfyneibet  vier  Sott)  SSutter  barauf,  unb 
laßt  fte  bann  jugebedt  fotzen , bis  fte  fertig  ftnb. 


433.  ^elbbßbttC®  en  Salme. 

8Son  gebratenen  getbfmbnern  fcfyneibet  man  -bie 
fBruft  unb  ©d)  leget  Kein , baS  übrige  aber , nebfl 
ben  Seinen,  wirb  in  einem  SJtorfer  fein  geff  offen, 
SUSbdtm  t^ut  man  ba§  ©efioßene  in  ein  ©efd?irr, 
gie^t  einen  halben  ©d)oppen  rotten  SB  ein  .unb  .einen 
Schöpflöffel  »oE , §leifcf)brübe  baran  -unb.  laßt  eS 
mit  einem  ©tücf $en  ffirobrinbe  eine  Scitlang  Eocben. 
Silan  treibt  eS  bann  burcb  ein  ^aarfteb,  legt  bie 
jcrfchntttenen  gelbl)ül)ner  barein,  ftreuet  franjoftfcbeS 
Äräuterpuloer,  barauf  uub  laßt  eS  nod;  ein.  wenig 

auffocben. 
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434.  @$tte))fett  jn  fricafflrett. 

Siefe  S36gel  rnüffen  mit  großer  33orftcht  gerupft 
werben,  weil  iljre  $aut  fefjr  jart  ijl;  befonberS  wenn 
ffe  nichtganj  frifct)  jtnb,  muß  man  ftd)  wohl  in 
Sicht  nehmen.  SBenn  fte  recht  rein  »gerupft  ftnb,  fo 
wirb  baS  erfie  ©elenfe  ber  glügel  abgefdjnitten  unb 
baS  ffirujibein  mit  bem  «Keffer  flach  geflopft.  Sie 
Süße  leget  man  bicht  an  bie  Schenfel,  bie  Schenfel 
aber  werben  nabe  an  bie  Slügel  gefcboben.  Sann 
wirb  ein  hßlgerneS  Spießlein  ober  3wec?  bajwtfchen 
geßecft,  baß  fte  nicht  ftnfen  fonnen,  bie  «£aut  wirb 
• von  bem  .&opf  abgewogen,  bie  Slugen  werben  au?« 
geßochen  unb  ber  Schnabel  wirb  in  bie  SSruß  ge» 
fiecft.  SaS  ©ngeweibe  wirb  »on  ben  Schnepfen 
niemals  ausgenommen.  Kun  werben  bie  Schnepfen 
gewafchen,  an  ben  Spieß  geßecft,  mit  Salj  einge« 
rieben  unb  hnlh  gebraten.  Sobalb  fte  mit  ffiutfer 
getrüuft  werben,  wirb  eine  SSratpfanne  untergeßeKt, 
baß  baS  ©ngeweibe  nicht  »erloren  geht.  Sie  halb* 
gebratenen  Schnepfen  werben  jerfcfmitten  unb  baS 
©ngeweibe  wirb,  ohne  ben  «Kagen,  fein  gefjctcft. 
Sn  einem  Keinen  ©efchirre  werben  jwei  SZBcdffdhntt* 
ten  mit  SBein  unb  guter  gleifchbrühe  ju,  gleichen 
5£hei(en  jum  Seuer  geßeUt,  unb  wenn  biefe  »erfocht 
ftnb , fo  treibt  man  fte  bur<h  einen  Seiher.  Sann 
thut  man  baS  Surchgetriebene , ben  gleifchfaft  »on 
ben  Schnepfen , nebft  etwas  gefdjnittener  ©fronen» 
fchaale,  ben  Saft  »on  einer  ganzen  ©trone,  ober, 
wer  baS  Süße  liebt,  ben  Saft  »on  einer  fußen 
^omeran^e,  auf  bie  Schüffel,  auf  welche  bie 
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©cbnepfen  ju  SSifcb  gegeben  werben , würjt  eS  mit 
geflogener  SJlufcatenblütbe  unb  nur  ganj  wenig  (Sat* 
bamomen,  legt  bie  jerfdjnittenen  ©cbnepfenunb  ba§ 
gebacfte  ©ngewetbe  ba$u,  lagt  alles  noch  eine  halbe  , 

©tujibe  jugebecft  fodjen  unb  gibtS  $u  SEifcbe.  ' 

^ • ' 

485.  ©ebätnpfte  SBacbteln.  , * 

« t 

£>ie  SBacbteln  werben  gerupft,  ausgenommen, 
rein  gewafeben,  Äppf  unb  £alS  weg  gefebnitten, 
bie  f$üge  eingebogen,  unb  bann  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  ©ewürjnägelein  eingerieben,  hierauf  legt  man 
ben  33oben  eines  .JtafferolS  mit  ©peeffebeiben  auS, 
legt  auf  biefe  bünn  gefebnittene  ©cbeiben  »on  9tinb* 
ober  Äalbfleifcb,  auf  biefe  bie  wobl  eingeriebenen 
SBacbteln,  fo  bag  bie  SSrufi  auf  bem  gleifdje  auf* 
liegt,  legt  aud)  ein  S3üfd)elein  ©ewürjfräuter  baju, 
ober  befireuet  bie  SBacbteln  mit  Äräuterpuloer. 
©tnb  fte  nun  oben  wieber  mit  ©peeffebeiben  belegt 
worben,  fo  beeft  man  einen  paffenben  Secfel  feft 
barauf , bag  fein  £>ampf  heraus  fann,  fe^t  fte  auf . 
febwatbe  Noblen,  lägt  fte  eine  fleine  ©tunbe  bäntpfe« 
unb  ridjtet  fte  an.  Sfi  bie  ©ofe  ju  fett,  fo  wirb  • 
:baS  Ueberflügtge  abgefd>6pft , baS  Uebrige  burdjge*  ' 
trieben,  über  bie  SBacbteln  gegeben  unb  biefe  noch 
mit  gefebnittenen  ßitronenfcbaalen  überftreuet.  ✓ . • 


436.  £ vatnmetSoögel  in  einer  @ofe. 

SBenn  bie  S36get  gerupft  unb  ausgenommen  - 
ftnb,  werben  bie  Äopfe  abgefdbnitten  unb  bie  2lugen 
ouSgefiogen,  bie  SSogel’  gewafeben  unb  mit  ©al$, 

l •- 

' \ 
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. ©cwfirjndigelein  unb  Pfeffer  eingerieben.  Sie  .Köpfe 
werben  mit  ad>t  ober  jebn  EBacbboIbetbeeren  unb 
efnem  ©tücfcben  roben  ©cfjinfen  gepopen $ ba$  ©<* 
Popene  wirb  inSSutter  gelb  gebampft,  mit  Steife^ 
trübe  aufgefüEet  unb  gefodjt.  Sie  ÄrammetSoögel 
werben  aueb  in  einem  -Äafferol  in  ffiutter  gelb  ge« 
bÄmpft.  SSBenn  pe  gelb  finb7  wirb  bie  ffiutter  ab* 
gegoffen  unb  ein  ©ploffel  »oE  fd^orteS  halb 
©emmelmebl  gelb  geröfiet.  . Sie  ßeber  oon  ben 
SSögeln  wirb  gebaut  unb  mit  bem  9Jtel)l  ein  wenig 
geröpet.  Sie  ^leifcfebrübc  wirb  mit  bem  gepopenen 
gleifcbe  bureb  ein  Sud)  geprept  unb  ba§  fSJtefjt 
mit  angerübrt.  Sftun  werben  bie  ÄrammetSoögfl 
in  bie  ©ofe  gelegt  unb  noch  eine  fjalbe  ©tunbe , 
mit  gefo^t.  2Bet  ba6  Siebente  liebt,  fann  betr  ' 
©aft  oon  einer  Zitrone  barauf  bruefön , ebe  man 
bie'  SBögel  gu  Stfcbe  gibt. 

-!  • ■ ■ . ' ' • ' 

437.  Scrdjeu  tu  einer  ©ofe.  , 

m 

t 

2Benn  bie.  Serben  gerupft  unb  ausgenommen 
pnb,  werben  bie  .Köpfe  unb  §upe  abgefebnitten. 
©inb  bie  fiereben  gewafeben,  fo  werben  fie  mit 
ipaty,  Pfeffer  unb  ©ewitrjnägelein  eingerieben  unb 
in  jcrlaffener  S5utter  gebampft.  Sie  .Köpfe  unb 
Süfje  pöpet  man,  tbut  fie  in  ein  fleineS  ©efebirr, 
giept  einen  ©djöppöffel  ooE  gute  gleifdjbrübe  ba* 
ran , lägt  pe  eine  bnlbe  ©tunbe  lang  fodjen  unb 
prept.  fte  bureb-  ©o  balb  bie  fiereben  gelb  pnb, 
wirb  bie  33ütter  ab  unb  bie  burd)geprepte  ©ofe 
baran  gegoffen.  SaS  ©ingeweibe,  ohne  bie  9Kä* 
gen,  wirb  mit  einer  Bwtebel,  einem  ©tu<f<b<n 
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©petf  unb  etwas  ©tronenfchaale  jufammen  Rein 
ge^a<f t , ein  Sßffel  boll  ©emmelntehl  uttb  ein  SSf* 
■ fei  »oU  fchßneS  ©tehl  m 33ufter  gelb  gerofiet,  baS 
©ehacfte  barinnen  gebampft  unb  an  bie  Sercben 
gethan.  SEBenn  fte  noch  eine  Seitlang  gelocht  ha* 
ben,  werben  fte  angericht^t.  2luf  biefe  3lrt  fonnen 
alle  Reinen  236gel  jugerichfet  werben. ' " ' 


438.  ©anfegeräitfcb  (Oattfe^feffet) 

fdjwarj  jn  foeben.  ' 

SEBenn  man  bie  ©anS  flicht,  la^t  man  baS 
SBlut  in  ein  ©efchirr,  worinn  ein  wenig  ©fjtg  jtnb 
©alj  iji,  laufen,  unb  rührt  e$  mit  bem  ©teffer, 
bis  eS.falt  ift,  bamit  eS  nicht  gerinnt.  2Benn 
nun  bie  ©ans  gerupft  ober  flammirt  (gefengt)  ift, 
wirb  fte  mit  SEBeijenlleie  unb  warmem  SEBaffer  ab*  ■- 
gewafchen  unb  etliche  ©tunben  .in  falteS  SBBoffer 
gelegt , bann  ausgenommen  unb  rein  gewafchen. 
SEBenn  biefeS  gesehen  iff,  wirb  ber  Äopf  unb 
#alS,  nebjf  bcn  glügeln  unb  lüften  abgehauen. 
IDiefe , ©lieber , nebji  bem  fragen. unb  ber  Seher,  - 
nennt  man  ©eräufch*  SEBenn  ber  ©tagen  aufge* 
fchnitten  iji , wirb  bie  inwenbige  harte  cfpaut  äbge*  ’ . 
jogen,  bie  glügel  unb  ber  Äragen  in  ©tücfe  5er*  . 
haut,  nochmal  gewafchen  unb  mit  ©alj  unb  fte* 
benbem  SEBaffer  jum  geuer  gefieUt,  bie  Seher  aber 
wirb  jurücf  behalten.  SEBenn  baS  ©eraufch  eine 
ßierfeljiunbe  lang  gelocht  h at,  fo  wirb  eS  abge* 
fd)aumet.  Sann  tljut  man  eine  große  3voiehcl, 
jwei  Sorbeerblätter,  etwas  gefchnittene  ©fronen« 
finale  baju  unb  ein  @Ha$  ooll  ©Bein  ober  SEBein* 
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efftg , würjet  eS  mit  geflogener  SJlufcatenblütbe  unb 
(Sarbamomen,  unb  lagt  e§  jugebedt  lochen,  bis 
ber  QJiagen  weich  ifl.  2ll$bann  werben  brei  3Üif)t» 
I6ffel  ooll  Sflebl  in  23utter  ober  ©cbmalj  braun 
geroflet  unb  mit  ber  SBrübe  non  bem  ©anSgerdu* 
fd?e  angerübrt.  SDaS  S3lut  oon  ber  ©anS  lagt 
man  burcb  einen  ©eiber  laufen , tfjut  eS,  nebfl  bet 
ßeber,  ju  bem  Uebrigen , ~ Idgt  e§  noch  eine  §3ier* 
telfiunbe  jufammen  lochen  unb  richtet  eS  fobann 
an.  Sfl  eS  «ber  eine  geflopfte  ©anS,  fo  wirb  bie 

ßeber  allein  gebdmpft  ober  gebraten. 

* * 

. \ 

439.  @auSle&ev  j«  bfimpfeu. 

* p 

SBenn  bie  ©anS  ausgenommen  wirb , Idgt 
man  bie  ©alle  an  ber  ßeber  bangen , legt  fie  in 
fuge  SSJtilcb  unb  Idgt  fte  über  9ladf)t  barinnen  lie- 
gen, fo  wirb  fte  um  ein  gut  5£beil  groger , , weig 
unb  milb.  2BiU  man  fte  bdmpfen  ober  braten, 
fo  wirb  bie  ©aUe  bebutfam  weggefcbnitten.  £)ann 
wirb  bie  ßeber  mit  etn  wenig  S5utter  ober  ©ped 
tn  einem  kleinen  gugbafen  auf  fcbwacben  Noblen 
gebdmpft.  £)a6  übrige.  §ett  wirb  abgefcbopft. 
SBenn  nun  bie  ßeber  gelb  ifl,  fo  beftreuet  man  fie 
• mit  etwa§  SOlebl.unb  gebacften  ©d^alotten^wiebeln. 
•£at  ba§  SDlebl  ange^ogen , fo  wirb  eine  tiefe  5£bee* 
taffe  ooll  gleifcbbrübe  baran  gegofjen,  ber  ©aft 
non  einer  halben  ©frone  barein  gebrüdt  unb  et* 
was  gefcbnittene  ©tronenfdjaale , nebfl  ein  wenig  ' 
. geflogener  SKufcatenblütbe  unb  Giarbamomen  ba* 
rein  getban.  SBabrenb  bem  .Rochen  wirb  baS  ©e* 
ftbirr  etliche  9Ral  gerüttelt,  bag  bie  ßeber  nicht 

b.  » , 
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anbdngt.  SSot  bem  tfnricbten  wirb  erft  ©al$  ba* 
?t  getf)an.  SBenn  man  fte  ju  5£ifd)c  gibt,  wer* 
ben  Qcfc^nittenc  ßitronenfcbaalen  batüber  gejlreuet 

• « » * ^ ' i 

N - * • 

i 

440.  2Cnf  eine  attbeve  9tr(. 

■ SBenn  bte  Cebet  gelb  gebämpft  ift,  wirb  ein 
SRübrlbffet  üoU  SJtebl  unb  ein  ©türfeben  Surfer 
braun  gcroflct,  baS  ©erbjfete  mit  SB  ein  unb  gleifdj* 
brübe  angerübrt,  ßittonenfcbaale  unb  ©cbeiben,  nebft 
einem  (Sglöffel  uoU  .Köpern,  unb  ein  wenig  geftof* 
fene  ©ewürjnägelein  barein  getbon.  STtan  lagt 
nun  biefe§  aHe§  nod)  eine  SSiertelflunbe  jufammen 
fodjen , unb  faljt  erft  not  bem  Anrichten  bie  Ce* 
ber,  benn  fonji  würbe  fte  b^rt  werben. 

441.  ©cbwefnene  Stieren  attf  bem  Stoff. 

25ie  febweinenen  Vieren  werben  mit  feinge* 
fdbnittenem  ©perf  gefpirft,  ber  Cdnge  nach  in  $wet 
Steile  gefdmitten , unb  mit  ©alj , Pfeffer  unb 
©ewürjnägelein  beffreuet.  2)ann  lägt  man  in  .et* 
nem  gugbafen  ein  ©türfeben  SSutter  jergeben , legt 
bie  Stieren,  nebfi  einem  Corbeerblatt  unb  etlichen 
gebatften  ©cbalottenjwiebeln , • hinein , unb  lägt  fte 
jugeberft  bämpfen.  Stad)  einet  SSierteljtunbe  legt 
man  bie  Stieren  auf  ben  Stoff,  befheidjt  fte  mit 
föutter  unb  lägt  fte  gelb  braten.  3u  ben  gebämpf* 
ten  Swiebeln  fitreuet  man  SJtebl,  fo  öiel  man  mit 
öier  gingetn  faffen  fann,  unb  wenn  eS  angejogen 
bat,  wirb,  eine  tiefe  Sbeetaffe  boü  gteifebbrube, 
nebfl  jwei  ©gloffeln  uoÜ  Orffig,  baran  gegoffen. 


286.  33 e r f dj i c t>.c it e_  j^letfcfyfpeifcutie. 


2Senn  bie  ©ofe  aufgefodbt  bat,  »erben  bie  ge« 
bratenen  öfteren  in  felbige  gelegt  unb  fobann  an* 
gerietet  V . 


i . • , • * * 
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442.  ©ine  gentifdjte  ©bcife  tto*  ©eflfi« 

gcl  nnl  gleffcb.  . 

....  .SJfan  nimmt  junge  #ül)ner  unb  Stauben, 
fcbnetbet  fte  in  SSiertel,  fcbnetbet  .ÄalbSpriefe,  auch 
.Slalb»  unb . ßammSfietfcb  in  ©tütfcben,  unb  lägt 
atieö.mit  einanber.in  gefabenem  SBaffer  eine  §3ier»  - 
tclgunbe  ~ lang  Jocben,  2)ann  lagt  man  in  einem 
gtigbafcn  ein  ©tüdeben  SSutfer  ^ergeben , . bämpft 
ba§  ©eflügel  unb  gleifcbmerf  barinnen  y mie  auch 
2Ju§breeberbfen  ober  fletnen  ©karget,  unb  emge« 
brubte,  oon  ©anb  gereinigte  93f orgeln,  unb  giegt 
* an  ba§  ©ebämpfte  oon  ber  gleifcbbrübe  rcorinnen 
baS  ©eflügel  unb  gleifcb  gefotten  worben  ijh  $at 
man  e§  ^ierrtuf  mit.SDJufcatenblütbe  gewürjt,  fo 
lägt  man  in  ©cbmafy  gefcaifene  fleine  2Bedfflö6=»' 

. dien  mit  auffteben  unb  richtet  e§  fobann  an.  2fn 
gagtagen  nimmt  man  gebaefene  unb  gefottene  Rechte, 
Karpfen,  .©runbeln,  gifebrogen  unb  Jlarpfenmilcb 
unb  SJiorgeln,  bäcft  gifcbllbgcben  baju,  unb  lägt- 
btefe  mit  auffoeben.  . . . 
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443.  S®e<clje,@f  er  gt»  ffebett.  f 

. #ieju  geboren  frifebe  Ster , bie  nicbt'Tdngef 
als  t)6d?ffen&  acht  Soge  alt  ftnb.  SMefc  werben 
mit  faltem  SBaffer  gum  geuer  gefegt.  2Benn  ba§ 
SBaffer  gu  fteben  anfdngt,  gaf)lt  man  bi6  fecbS, 
bann  ftnb  fte  fertig,  ober  man  legt  bie  Ster  in 
Won  ftebenbeS  SBaffer , unb  gdblt,  aber  nicht  gu' 
langfam , hunbert  unb  gwangig.  Sflan  gibt  fte 

gleich  gu  SEifcbe. 


444.  $arte  @ier  mit  fauvem  9ta!}m. 

SERan  ftebet  frifdje  Sier  Ijarc , fd>dtt  fte  abr 
unb  febiteibet  fte  mit  farnrnt  bem  ©eiben  blattweife, 
hötft  einige  Schalotten-*  ober  anbere  3wiebeln,  aueb 
etroa§  ^eterftlienfraut,  fleht,  bdmpft  baö  ©efjaefte 
in  SSutter  , mengt  Saig,  Pfeffer  unb  etn  wenig 
SRufcatenblütbe  barunter  unb  "rührt  e8  gutbureb" 
etnanber. ' , tflSbann  beffreiebt , man  bie  ©Rüffel,, 
auf  bet  bie  Sier  mit  gu  SEifcbe  gegeben  werben,  bief 
' mit  SSutter , thut  guer  ji  von  bem  ©ebdntpften  bar* 
auf,  auf  btefeö  bie  gefchnittenen  Sier," ein  $pidfcd)en; 
m neben  bem  anbern,  unb  ftreuet  ein  wenig  Saig  - 
barauf.  Dann  fommt  wieber  von  bem  ©ebdmpften  * 


0 


288  Grter*,  SÄtld)*,  2Retyt* 

bar  auf,  über  biefeS  bicfer  faurer  9?abm,  unb  fo 
wirb  fort  gefahren,  bis  aUeö  ju  ©tbe  ifl;  jule^t 
mug  aber  faurer  SRabm  fepn.  . 9lun  jlreuet  man 
Semmelmehl  barauf,  belegt  e§  mit  ein  wenig  ge* 
fcbnittener-äSutter,  ließt  e$  in  einen  S3rat  * ober 
S3acfofen,  bamit  e§  eine  liebte  gatbe  befommt,  unb 
bann  ftnb  fte  fertig.  3fl  e§  ein  JSeieffen,  fo  rechnet 
man  jroei  ©et , iji  e$  aber  eine  ^»auptf^üffel,  brei 
©et  auf  eine  Werfen. 

m 

445.  gricafftrte  @fet. 

griffe  (Ster  ftebet  man  hart,  febneibet  ba§ 
SBeige  fein  unb  lägt  ben  Sotter.  ganj.  hierauf 
bämpft  man  in  einem  ©tue!  33utter  oter  gepulte 
unb  länglidjt  gefebnittene  GbampigttonS  unb  'etwas 
fein  gefcbnitteneS  ^Peterftlienfraut,  flreuet  einen  (Sfi* 
ioffel  ooß  Semmelmehl  barein  unb  fußet  eS  mit 
gleifcbbrübe  auf.  ■ hierauf  tbut  man  geflogenen 
^Pfeffer  unb  fBlufcatennug  baran , legt  bic  ©er  in 
bie  ©ofe  unb  lägt  fte  nur  ein  wenig  foeben.  SSor 
bem  Änridbten  oerrübrt  man  brei  ©ergelb,  rübrt 
ben  ©aft  non  einer  Zitrone  baran , richtet  baS  gri* 
cajfee  an , gibt  bie  abgewogenen  ©erbottern  barüber 
unb  trägt  fte  warm  auf. 

■ i 

't  '.  446.  ©icr  1«  fattrer  @ofe. 

Sföan  röflet  in  ISutfer  ober  . ©dbmalj  einen 
Slübrlöffel  ooß  SJiebl  buttfelgelb,  tbut  eine  gefdjnit* 
tene  3roiebel  an  baS  geroflete  SJicbl,  lägt  e§  mit 
bämpfen , rührt . e8  bann  mit  einem  Schöpflöffel 
uoß  gleifcbbrübe  unb  einem  SrinfglaS  ooß  Seih* 
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effig  ölt,  tbut  geflogene  ©ewürgndgelem,  et«  wenig 
^Pfeffer  unb  fein  gefc^nittene  ©tronenfcbaalen'bar» 
ein>  unb  Xdft  bieSofeauffochen. ; £«nn  wirb  fie 
auf  bie  ©Rüffel  gegoffen,  auf.bet/wan  bie  ©eti#i 
Sifche  gibt, -unb  bie  S#ffel  aufJSpblfeuer.gefefct. 
9hm  fcbldgt  man.  ein  © um  baS-anberebareiu 
unb  lä^t  fie  fod)en  , bi8,'.bö§cSeiflp  üon  ' bern  © 
hart  wirb  j bet;  SDptter  ab»  mup  weich  Weibern 


’if; 


i ’ ii 


• t 


<*  * #>  » | ) 
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447.  Vertonte  eiet  mit  Äufumcnt. 

« r * » * * # ' J 

2Benn  man  viele  verlorne  ©er  gugleicb  ma* 
eben  will,  macht  man  in  einet 1 meffingenen  flauen 
Pfanne  SBaffet  (tebenb>  tbut  Saig  unb  etliche  ©fl* 
loffel  voll  Grffig  toareür,  fdblagt  bie  ©et,  .eins  um 
baS  anbere ; . in  einen;. Schöpflöffel  unb  legt  fie  ne» 
ben  einanber  barein.  '2Benn,;baS  SEBaffer  einigemal 
aufgefoebt ; unb  •.  baS  SGBeife  fich  übet  baS  :©elbe 
gejogen  bat ,,  nimmt  man  fte  mit  einem  .Schaum* 
löffel  heraus  unjb  richtet  fte  äuf  bie  baju  beftimmte 
Scbüffel  an.  • SSorher  werben  a bie  itufumem  tobt» 
reitet.  @S  werben  ndmlicb  halb  gewachfene  Äufu» 
mern  gefdjält,  von  einanber  gefchnitten , bie  Äeme 
herausgenommen,  ldngli<bt  gefcbmtten  unb  mit 
@alj  unb^feffer  überjlreuet.  SRun  gerldft  man 
ein  xStüif  S3utter  , bdmpft  bie  gef4)nitfenen  Äu!ui« 
mern,  nebfi  ;einer  3wieö*l>  barinn,.  (heut  ein  roe* 
nig  SJtebl  barauf,  gief t gute  ©dfcbbrübe<«nb'@f* 
pg  bara.n,.  Idflt.  eS’gut  burtbfeeben  unb  richtet  eS 
jmifeben  bie  ©et  an.  .i  t . - ...... 

2£-n  mer.fun’g»/.  tfUe.Sofen  werben  gwifebe» 
bie  verlotnen  .©er  angeriebt#,  /niemals  batübet. : i > 
K.  gräuF,  Äoct)t>.  3.  Suff.  S£ 
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449.  a$tf!o*fte  eu*  mit  fi r e 5 8 fo f e. 

löiefetoetben  n>ie  bfe  notbergebenben  gemalt; 
«ur  nimmt  mäh  4treb8buttet:  fiatt  bet  frifd)en  85ut» 
•t«>  I5|t  ben  igffig  weg  unb  nimmt  bie£reb$* 
f^wänje  baju.  [ ■'•■  2)iefc  werben  bet  ß^ttge  nad> 
Inn-  'g'efcbttUten  nnb'  • geflogene  ' SKufcatenblütbe, 
nebjt-Sngwerv  in  bi*  ©oft  getyan auch  Eommen 
nod)  gebrühte  unb  non  @anb  gereinigte  SRor* 
geto'tö^*-  ' • 5i~ 


f * * * *•  ' • A * r * •*»  * *>♦»•  /»!■  r*  «s  i » • 

H ‘ ‘ t /.  - . 44*++'»  V • 4 4 . 


. t * 


rvi 


s'»V< 


s$ßt  brei  ^Jetfonen  werben:  fet&S  ©et  &art 
gefoltert*;  .wenn  - fie  tfatt  ftnb ; . gefeit,  bet  ßängfc 
nad> ' hbn^inonber  gefdmitteirunb  ba5,  ©elbe  tyv 
•ä«8  genommen.  $>ann  wirb  oometnem  ÜJiitc&brob 
ttö« -Srthfte ? üi*  föfc  WMf  tingewek&t',  'beW<$ 
wiebet'garö  öurgebrätft  r*mb  mit' ben5©erbattem 
f*W!!ge$j<ft.  £>ä$i©e$a<fte-  tfyui  man  ' in  -eint 

— - m ^ Mi  P « . V < « j > .* 


beu  Gittäne'  aüf  Stwfet'  <*&v  "füfjrt v biefeS  aHe^  mit 
fcwi  frif^en  ©etn  borcbeinänbw  urfb  füllet  mirbte 
W gatfei  Jbk  wtg&eföttiHi  @fet " fttf'eStt“©^ 
©tefngfr  obet  dcfrtem  ^ettfe'^wfÄ  «i* 

«#  - 1/^  ^ ^ " \ _ k i k • « rs  w 


vhivuv  uuv  iruu;  xJEUtücU 

guifeiflnocb^irtän  ^ä«?  $£&f;t>iif$  wW«rf  8Ä 
gefüllten  gier  gefegt  unb  nt  ben  JBatfbfen ' gefieSf, 
bamit-  ftc  gelb*  Werben.  - Öntefbtffeh'  *fif)ftp  man 

ein  Äaffeelbffel^e#1  !fto  *8ie#  in  einem  n# 

v>»  .Jji/i*.  ♦»  , »\ 
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ftngemm  spfännretrt  mit  t>ent r ©eiben  t>ott  Brei  ©* 
ern  an,  riitjrt  nod)  «m  f>albe§  ©cb6ppd)en  föfeh 
9taf)m  baju/:  f iiÄr  tbctfdjen  9tufj  groft  S5ut* 

ter  mtb  3utf  er , na#  ©eiieberf,  geflogenen  3immt 
ober  5Rufcatenblüfbe  barem  unb  läfjteS  unter  be* 
flänbigem  Umrubren  foc^en.  6b 2;  b(e,  ©er  ftufge*  . 
trogen  werben,rtd#et:  matrbte  ©ofe  bajwifcfyen  an. 

' * * * * ' » t 

i 4^  . <t  »i 

. 450.  ©erfibrte  OHer. 

' gjldri  nimmt  feieVj'  fo  totel ' man  not$ig  f)üt, 

(ju  wr'^erfohen' bereit  dd$r@er  unb  eiriSErtnf*  . 
gta§dfen  öott  fü|er  '0?al>m  geregnet),  faljt  bte 
•©er,  tbüt  ’ etn;  wenig  SBRufeatenblütfye  barem  unb 
prlt  fte  iWObt  ‘ ab; ; ©s  fann:  üacb  belieben  aud) 
fern' gefebnütener  ©d)nfttTdudf;ot>er  g}eterftlien?raut, 
obernod)  bejfer,  rec&f  fern“  gebauter  - ©cbihfen, 
baju  genommen  werben.  &antt  Idfjt  man  ju  ad)t 
©ent  Oter  ßötb  ffiuftef ■ %"  emer:  Pfanne  ^ergeben 
utib  t&brf-  He  ©er  über  bem  Getier,  bf§  -fie  ge* 
fiebert;  'man  barf  fteaber  ntd)t  ^ü  lattge  über  -bem 
Seuer4  laffettty'  bentt  -fte-  Äetbih-  gleich  bdtt.!;;©m 
“wenig  von  ftent  © erühtteh  lüftf  man  gelb  werben, 
unb  • legt  * e§  • mit  einem  gifdjfchäufelein  auf . baö 
#>n  SIngericbtete.  - 

1 ' 'Px  * «s#T  i*  +*  *\  . * • ' 

• i " i / * ' e * * 
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• 451.  > © er*brte  (Ste*  nit tr  SaKb  elle «. 

j :®iefe  wrrben  wie  ’bte  beftbtteBenen-  ge* 
ma<bt.  ■ 1 0it: \adjft  ©lern  ürib ; rinem-  -SgrmfgldSdjen 
uoU  fügen  • 9?abm  werben  Ufer:  große;  gewdfferte 
unb  an$gegratete  ©arbeiten  flettt  gefd)rtitten.  ©inb 
biefe  üreittem  fr#crfm  tnfr  mer  fcotbj  ^ergangener 

■ • . Z 2 
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IButter  gebdtnpft,'  fo  quirlt  man  unferbeffen  bie 
Gier  unb  Stahm,  unb.giept  bie  ©er  ju  ben  ge* 
bdmpften  ©arbeiten.  . 9tun  rührt  unb  focht  man 
e§  wie  baS  fchon  betriebene ; bod)  lapt  matt  eS 
auf  bem  geuer , bis  baS  (Berührte  ein  wenig  garbe 
befommt.  SSon  gewdfferten  .^dringen  ober 
ringSmilcb  fann  eS  eben  fo  wte  mit  ©arbeiten  ge* 
macht  werben. 

I 

♦ 1 * * ♦ ! 4 ‘ 

• 4 » * # 4 . , 4 

4. . 452.  ©erfihrte  @le*  mit  ©pargel. 

% A M 4 • 0 % • % • ■ * % 4 # 4 # W • ^ r 

©ie  ©er  werben  eben  fo,  wie  bie  erjl  be* 
frf>riebenert , gequirlt,  ©er  ©parget  wirb  in  ©alj* 
waffer , aber  ia  nicht  ju  weich , gefotten.  • SQBenn 
er  abgefühlt  ifl , , wirb  er  in  ber  (Sröpe  wie  2fuS- 
bre^erbfen  gefchnitten  unb  in  SButter  gebdmpft. 
©ann  werben  bie  ©er  baran  gegoffen  unb  wie 
bie  erjl  betriebenen  behanbelt.  SJiit  tfuSbrecherb* 
fen  wirb  e§  eben  -fo  gemacht,  nur  muffen'  leitete 
. langer  in  SButter  bdmpfen.  SBei  ©pargel  unb 
. (Srbfen  barf  ©alj  unb  SJlufcatenblüthe  nicht . oer» 
- geffen.' werben. ' ,2lucb  mit  Stachelbeeren  werben 
;bte  gerührten  ©er  gemacht.  3u  biefen  nimmt 
' man  Bucfer ; baS  ©alg . hingegen  bleibt  weg. 


•* 

ft  «4  |«L« 


♦ ♦ # 
♦ > 


453.  (Sittgefch  lagene  (Ster. 

Sn  einer,  flachen ; Pfanne  . wirb  ein  wenig 
©chmalj  heip  gemacht,  unb  wenn  biefeS  recht  beiji 
5tji>  fo  wirb  bie  Pfanne  00m  geuep  genommen- unb 
:ein  © um  ba§  anbere  hinein  gefdhlagen*. . SebeS 
© w«b  ein  wenig  gefallen  unb  über  bem  geuer 
gebacfen,  biS  .h^-PieiPc.oom  © hnrt  uub.gelb 
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iff  ; ber  • Sottcr  muf  jeboch  weich  Weihen,  unb 
bann  Föwi  man  mit  einem  Keinen  ©chäufelem  je* 

beS  © wieber  herauSnehmen.  - • ' : 

« • 

454.  ©e&ttcfene  «gier. 

‘ • ©an  macht  in  einem  - eifernen  spfännlefn 
@<hmal$*  heif  * Snbeffen  fchtägt  man  ein  ober  $wei 
©er  in  eine  flatbe  S^eefchaate/'  jtreuet  gehöriges- - 
<5alj  unb  etrt  wenig  ©eht-tforaüf,  giept  eS  in  bas 
b«0e  ©chmalj  unb  bäcft  e§ : (ebnen  heraus,  unb' 
bann  wirb  eS  mit  einem  Söffet  heraus  genommen, 
©an  »erfährt  tnit  bem  ihrigen  eben  fo>  wem»' 
man  mehrere  brauet;  nur' muf  man  gefchwinb : 
fehn>  baf  bie  jDottem  wei4>- Weihen.  " ,;v  > 


I • I»’  < 


455.  ©evfihrte  (Siet  auf , ©Chweijer  2trt. 

% * 

©an  reibt  ein  halb  $)funb  non  bem  heften 
©chweijetföfe  auf  bem  SReibeifen,  auch  jwei  alt* 
gebatfefte  ©itchbrobe,  tt>ut  baS  ©eriebene  irt  ei* 
nen  -gufhafen , giept  einen . halben  ©choppen . gm  > 
ten  weifen  ©ein  bar  an,  ha^eme  3wiebef  unb 
eine  halbe  $anb  »oll  §)eterfflien?raut  recht  fein,. 
tf)ut  eS,  nebfl  ein  wenig  ©ufeatenbtöthe  unb  $Pfef* 
fer,  ju  bem  ©eriebenen;  jteHt'eS  auf  -Äoplfeuer, 
«hb  r-laft  46 : uÄteP  beff dnbigem  Umtöhren  folgen,  i 
bis  ber  Äaf  ganj  jerfchmoljen  > ifl.  2)ann  rtiatht 
man  fechS:  @ietiauf,vfchlägt;  guerfl  baS  ©eifr  gm 
einem  jletfen  ©chnee,  nimmt  nachher  ;bie  Sotten») 
auch  baju/  röhrt ' eS;  unter-  ben  gefönten  itaf,- 
unb  läft  eS  fö  'lange , . wie  anbere : geröhrte  ©er^ 
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übet  bem  greuer.  fBei  bem  %nntym  wirbt  b«; 
Stanb:  bet  ©Rüffel  mit.  gebadenen  • SBetf fc^nit* 
ten  belegt.  '.tu  ; 


456.  Stalieuifehe  gerührte:  (gier. 

i 

‘ SÄan  b<*dt  nier  gewdffette  unb  auSgegratete 
©arbeiten  ober,  eine  .$ärtng§mild>  flein , tt>ut  baS 
. ©ebadte  mit  einem,  ©tüd  JButter , eines  ©ieS  groß,' 
auf  Noblen  , fcfcldgt  gehn  ©ierbottem  unb  »on  riet, 
©iern  baS  SBeiße  wobt  ab,  gießt  eine  tiefe  SEaffe 
ooU  9?abm  baju  > rührt  e§ nebft  geftoßenem 
fet,  ju  ben  ©arbeiten,  ünb . focht  es ; wie  anbete 
gerührte  ©er  nur  , nicht hart.  S3ei  bem  2lnri<b* . 
. ten  wirb  nach  löelieben  toiel  ober  wenig  geriebener 
sparmefanfdß  barauf  gefireuet,  bann  wirb  eine 
glübenbe  ©cbaufel  barüber  gehalten,  baß  bie  ge* 
rftbrten  ©er  garbe  befommeii.  ■ - ' ~: 


-v,  457,  (große  (gier  jn  badete.  : ,f 

9Kan  mad)t  non  einem  bünnen  leinenen  .SEwcb 
• ein -■  ©ddcben  , ; in  ber  Sorm  eines  großen  ©dnä* 


efeS ; ftnb  nabt  bie  - untern  beiben  ©den  ein,  3« 
einem  © nimmt  mdtt  oier  Hühnereier,,  fcb.ldgt  baS 
SSSeiße  catlein  :(tb^,tunb  bann  - auch  :bie.:2)otterm* 
Suerfi  fcbüttet  . man  ibie  #dlfte  non;  bem  Steifen 
ins  ©ddcben,  ibinbet  eS  ju  unb . hdngt  eS  m m 


ntti  ' ^afe«  tioU  fpcbenben  5S$affer$.n  SBenn  eS,  foi 
lange  man  «in  ©i  roeicb  ftebet.,  gelocht1  hat>;  wirb: 
baS ; ©elbe:  .non  ben  »ier  ©iern , ’ ;WelcbeS  . worbet, 
audh  .gerührt  iofrbew  muß»,  ju  bem.  gefottenen  ®i*< 

erweiß  gegoffen ; bann  wirb  x baS  ©ddchen  wiebet; 
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gugebunben  unb  wie  oorber  gefönt.'  SBettrt  biefeS 
gegeben  ift>  wirb  bie  lefcte  4?dlftc  Dort  bem  ©* 
enoeifi  baju  gegoffen  unb  gefönt.  ©obalb  es  fer* 
tig  ifi,  wirb  baS  ©dcfrfren  umgewenbet.  - Unter* 
beffen  wirb  ein  gebrühter  ober  ein  ©traubenteig 
oerfertigt  > Worinnen  ntdn  bi«  ©er  umfebrt,  unb 
fobanttin  ^>et^em  ©cbmalj  gelb  bd  cf  t. . 9Jian  gibt 
gewöbnli^)  eine  Rieften  * 2Bei4>fel*  ober . ©trotten* 

fofe  barüberr:  • i*  : . - r 

# \ 

. 1 4 ^ ^ • + 

J * \ . < ' » * * k » - * 

458.  @{nett  orbfaären  Stnftanf  in  mauert. 

a\  3u  einet  baierifc^en  SJiaaS  füßer  SDtilcb  nimmt 
man  eine:  baihe  9Jtaa$  feines  SOtebt,  ruljrt  ’ baS 
Siebt  mit  SJiild)  wie  einen  ©pabenteig.an,  fd?Iagt 
fed)S  frtfdje  ©er  baran,  fc&lägt  ben  Steig  mit  ben. 
®ern  rec^t  -ab>  fatjt  • ibn  ein  wenig  unb  rubrt  bie 
tto<b.  übrige  fitfje  ;9Jiilcb  oollenbS  j bagu. ; hierauf 
befireicbt  man  . eine . IBratpfanne  bitf  mit  SSuttet/ 
fdjüttet  bie  »üllaffe  barein , . fcbneibet  ein . ©tücfdjcn 
SutterrbareinV-  fallt  ben  Sluflauf  in  einen  iörat  e 
ober  Saefofen  ünbr  laßt  ibn  . baif en  >:  ;biS  er  gelb  tfa 


*:) 
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5t.tt.fgeS0  8ette8  3KuS  itätei), , 
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r>i  SRan  . nimmt  brei  ßßlöffel  .ooHo  feines  SSebl 
unb.,  wem  eS  beliebt  ,-v#wei  ßßlofalüOoB  gejioße* 
nm  3ucfer >‘,ob*r.  ein  wenig  ©atj rubrt,  biefeS.  mit 
falter  ÜÄilcb  ■ tm7.f<bldgt  fecbS  ©er  tbaran A ‘ ftepa 
pert  bie  ßier ' mit  bem  Sfteblrecbt*  ab,,  rubrt  at$< 
bann . eine  .bälbe . SJiaaS  warme : STOitcp  bagu , , tmb 
fanu wenn,  man.,  will;,  i.aucb  abgejupfte  fcbwatge 
Äitftben  ober.  SEBeicbfefa  nocbbareintbun/ln  wU* 


I 


% 

« 


\ 


296  .zQUzif  mify,  Wlttyi 


fym  gaUe  aber  Sudfet  bagu  genommen  werben 


mufj.  hierauf  wirb  eine  ^Bratpfanne  • ober  ein 
fonjt  beliebiges  ©efchtrr  mit  JButter  bejtrichen, . bie 
©affe  barem  gefüllt  unb  felbige  gebaren. 

* • * • W 
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460. , öteiSbrel  (2Xn$)  auf  gemeine  Stet. 


©an  nimmt  ein  halb  spfunb  geflaubten  SfeiS, 
»dfcht  ihn  aus  -»armem  SBaffet,  baf>  wenn  »on 
obngefdbr  eine  ©dure  ober  ©ilbe  barinn  fielen 
folite , ber  3?eiS  baoon  gereintget  wirb,  unb  fe|t 
ihn  nachher  in  einem  gufihafen  mit  tdüeth  SBaffer 
gumgeuer.  2ßenn  nun  baSSBaffer  mit  bem  Stefe 
eine  SSierteljJunbe  gef  och  t hat,  fo  wirb  ba$  2Baf* 
fer  ab  * unb  ftebenbe  ©ilch  baran  gegoffen.  ©<m 
rechnet  gu  einem  halben  ^Pfunbe  9ieiS  gwei  ©aa$ 
©ilch-  2)ie  ©ilch  wirb  nach  unb  nach  baran  ge* 
Soffen.  Unter  bem  Wochen  muff  man  ben  S5rei 
ÜfterS  umrühren,  bamit  er  nicht  anbrenne. ©ne 
©tunbeoor  bem  Anrichten  rührt  man : einen  Slühr« 
lüffet  »oU  ©ehl  ober  gwei  fioth  abgegogene  unb 
fein  geflogene  füfe  ©anbeln  mit  einem  ober  gwei 
©em  unb  ein  wenig  Falter  ©ilch  !an,  rührt  eS 
in  ben  fochenben  SReiS,  thüt  ©atg  unb  ein  ©tücf* 
ö)ert  JButter.  bägu,  unb  Idjjt  ben  SBrei  auf  Äoblen 
Fochen,:  bis  er  «ne  ©charre . befommt.  33ei  bem 
Anrichten  »ttb*  geflogener  Sude*  mit  3immet  »er* 
mifcbt , baraüf  geftreuet,.  auch  gewafcheneunb  wie* 
ber  getrodfnete  -SBeinbeeren , ober  man  nimmt  gwei 
©er , v gerffepf&ert  fte , laßt  in  einem  gußhafen  ein 
©tücfdjen  Butter  gergehen  unb  gießt  bie  ©er  bar* 
auf/  SBenn  biefe  angegogen  hoben  r wirb  ber  33rei 


Digilized  by  Google 


unk  anberc^ekenfpeiffcn.  2 9t' 

* s 

I 

I 

bataufgegoffen ; bann  Idft  matt  ihn  auf  fchwachen 


Äo^tt  lochen  >v  bis  feie  ©er  angejogen  haben,  unb. 
rietet : ifen  an , - wobei' man  -bie  0d)am  rnit.ei* 
nent  ©cfeäufetein  loS  macht  unfe  auf  feen  äBrei  / 
legt.  £>ie  ©charn  wirb  jtarf  mit  3uc?er  unfe 
Simmet  bejireuet. " , 


/>.•:  - 461.  SJttiS  trait  feinem  attefel.  “ ; 

• * * t 

SBtU  man  einen  allgemeinen  Mehlbrei  lochen, 
fo  nimmt  man  fo  oiel  SRufertoffel  noU  SDtefel,  als- 
man  ju  brauchen  glaubt,  rührt  eS  mit  fo  oiel  fal* 
ter  SJtilch  an,  als  notfeig  ijt,  focht  ihn  auf  feem- 
Steuer,  thut  ein  ©tünchen  S5utter  feareiri,  unfe- 
läßt  hen  S5rei  unter ; bejidtnbtgem  Umröhren  lochen. 
Senn  er  gelocht  ijt , fo  jiellt  man  ihn  auf  $oh* 
len.  ©oll  feer  S3rei  nicht  ganj  orbindr  fetjn,  fo 
»erben  ju  feem  SOtefel  ein  $Paar  ©er  geröhrt  unfe 
etwas  auf  Sucler  abgeriebene  ©tronenfchaale  feaju 
gethan ; bann  wirb  aber  feer  S3rei  nicht  gefaben. 


462.  ©eferennteS  2Äc  fei  rang. 

3u  einem  SStertelfefuttfe  üftehl  nimmt  man  efti 
33iertelpfunb  SSütter,  rofcht  feaS  SJtefel  in  feem  23ut« 
ter  hellgelb,  reibt  bie©cfeaale  non  einer  halben  ©« 
trone  auf  3uder  ab,  röhrt  baS  SSRefel  unfe  feie  ©* 
trone  mit  fechS  ©ergelb  unfe  fußer  SJtilch  an , gießt 
eine  halbe  SSJtaaS  heiße  Sßilch  nach  unfe  läßt  ihn 
unter  bejiänbigem  Umröhren  lochen,  wie  .einen  an«, 
feem  Brei;;.,  ©ofearnt  wirb  er  auf  feie  ©chöffel: 
angerichtet/  auf  weiter  er  ju  SEifcfe  gegeben  wirb.; 
San  ftellet  feiefelbe  auf  einen  #afen  mit  . fiebenbem 


/ 


SBaffet,  baß  ,baf  ©?u§  t)d$  bleibt  unb  eine  #aut 
jiebk  t tflSbamt  wirb'ein©cb4ufeiein  glübenb  ge» 
tnacbt  ,:.ba$  Sföu 8 mit  ducfet  unb  Simmet  übetjheuet 


l ^ * v, 

Su  einer  SSiertelmaaS  ©rie§  wirb  in  einer 
tneffingeneh'  Pfanne  eine  unb  eine  SSirttH  SJtaaS 


faet.  .£>amt  I4ßt  man  ba§  SDiuS  unter  bejianbtgera, 
Umrüsten  focben,:gi?f}t  bie.  anbere  Hälfte  SRiUb* 
nach  unb  natb  baran , ttjut  gehöriges  ©al$  unb 
ein  ©tücfcben  ®utter  baju,  14 fit  baS, SRuä  necfc 


ein  getban  unb  mit  berSRitcb  angeröbtt  unb  ge* 
focbtv  9Rdn  muß  aber  6 ft  er  § ba§-9J?u8  umrübren, 
baß  eS  rncbt  anbrennt  ©ine  SJiertelfhmbe  »ot  benr  , 
2tnr«bten  wirb  baS  3Ru$  gefaben  > baminaUf  eine 
flacbe  ©cbiiffel  getbcm  unb  -mit  ; Reißern 4 ©cbmalj 
..  ober  < brauner  äButter  gefcbmaljt.  v;'9Ran  famji  auch 


unb  gebrennt. . 


463.  ©rteSmnS. 
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t$n  ©ne«  *»;  unb  r 4?tt$mu«  baefen  ober  anfaieben  $ 
bann  wirb  jum  Soeben  eine  SSiertelmaa«  SJtilcb;  we* 
niger  genommen*  unb  t>ier  ©er  nebfi  einem  ©tücf 
»uttw  batan . gerührt,.  v Sa« . ©efdjirr  muß  mit: 
SSuttet  bejlricben  unb  bag  SJZug  im  SSatfafen-ge* 
batfen  werben»  2Benn  man  bag  9Kug  ju  Sifcbe 
gibt,  wirb;  e«  mit  3ucfet  überjlrenet.  . v'  f .*> 


**'*  },  A ;;*■  •/  / ^ i r,  \ ) 


» i 


. - 465.  €emmelmn8» 

k > I < ) * » t t 1 • 
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. • . 3u  einer  b«lben  ÜKaa«  SRi(cb  werben  brei  ©0?, 
loffel  oöJtt  geftebte«  ©emmelmebl  genommen.  Sie 
SJlilcb  wirb  in  einer  Pfanne  fiebenb  gemalt,  bi« 
#älfte  baoon  bewugr  gefebüttet , bag  ©emmelmebl; 
barein  geftreuet-  unb  unter  beflänbigem  Umrübren 
b,ie:  übrige  SRUcb  wiebet  bara«  •;  gegoffen  unb , baS, 
SDtog  oollenbg  auggefoebt.  SRan , tbut  nur  ein  Eiein, 
wenig  ©alj  unb  ein  ©tüjf eben  SSutter  barein  ( unb 
fleUt  eg  auf  «Kob len,  fo  iß  e«.  fertig.-  . 


/ * i 


466.  i f a n «e  tttuebe  »,  (Cme  l: e tt  e). 


..‘:;Ser  SEeig  &u  spfannenfueben  wirb  etwa«  biefet* 
alg  ber  ju  ©erfläblein . gemalt.  ,,  SRan  nimmt  f&r* 
öier  . ^)er fönen  , jwei-  SJübrlöffet  uoll  feine«  SJiebl,- 
nefcft  eb  wenig  ,©alj , .rübrt  e«  mit  füper  SSJtÜcb 
glatt-.an*  feblägt'  fünf  ober  feefcg  ©er  barem/  oer* 
bünnt  ieg  mit  no<b  ein-  wenig  .füper  SJlilcb,-  macht 
in  einer'  .Smelettenpfanne  ©cbmalj  beiß/  unb  giept 
fo  oiel.oom.bem  S£eig  barem , . bap  ber  «Kuchen  b«l* 
ben  Singerg  - bief  wirb.'  SBenn  er  auf  ber  einem  ' 
Seite  gelb  gebaefenift-,  fo  wirb  erumgewertbet  unb  - 
eben;  fp, gelb; gefeaifem-  -,  Sann’  fieHt  man  ibn  in 


■v 
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S&dtrme  Unb  fdfjrt  fort  gu  barfen,  bis  bei  $eig 
gar  ifi.  SCBttb  ber  ^fannenfutben  gu  ©pinat*  ob« 
(gnbioiengemüße  gegeben / fo  werben  gwei  ginget 
breite  Streifen  gefcbnitten,  aüfgeroUt  Unb  um  ba$ 
©entöße  gejieUt.  ■ 

t V ' * * * ’■>  1 . , , 

y * J ß m ¥P  4i*  , 9 - i • „ | i * . - « •’ 

« * \J 

467.  9fa.itne.ttf*(be*  mit  2tepfeln. 

fflian  verfertigt  einen  SEeig,  wie  gu  ben  an* 
bern  ^Pfannenfucben,  unb  nimmt  anflatt  beS  ©algeS 
einen  (Sßlbffet  non  geflogenen  Surfer.  3u  gwei  @ß* 
löffeln  boK  3Jiebl  unb  fecbS  ©fern  werben  brei  3fef>s 
, fei  genommen,  wenn  fte  nic^t  gar  gu.  groß  ftnb* 
SJlan  fdfjdlet  unb  fcbneibet  fte  gu  gang  Keinen  ©tM* 
eben,  rubrt  fte  in  ben  SEeig  unb  böcft  fte,  wie  bie 
anbern  fPfannenfueben.  @o  halb  einer  fertig  iß, 
wirb  er  mit  Surfer-  unb  Simmet  beflreuet,  ber  an* 
bere  gebarfene  barauf  gelegt  unb  fo  fort  gefaben, 
bis  alle  beifammen  finb. 

t 

/ 

• 468.  @fife  qsfanttenfttäje«.  - 

' ' SJlan  mad)t  brei  AMtyrtöffel  t>oH  ©lebt  mit  guter 
SJtildb  an,  ftblägt  -acht  ©er  baran,  tbut  Surfer 
nach  ^Belieben  barein  unb  macht  ben  SEeig  mit  9Jtild> 
»ollenbS  an,  baß  er  in  ber  2)irfe,  wie  gu  £)meletten 
/ tfl.  2H8bann  wirb  in  einer  flachen  Pfanne  @<bmalg 
beiß  gemacht,  unb  fo  viel  non  ber  SRaffe  barein 
gegoffen,  baß  ber  .Sueben  etwas  birfer  als  ein  ©er* 
: flablein  wirb.  SBemt.e*  auf  einer  ©eite -gelb  ge* 
barfen  ifl,  legt  man  ibn  auf  einen  Seiler,  beflreicbt 
ben  -Sueben  auf  ber  nun  gebarfenen  ©eite  mit  ©it* 

gemaltem,  uberfcbtägt  ibn  einigemal,  fhreuet  Surfer 

* " » 
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imb  Bimmct  barauf  unb  überbrennet  ben  Äucben 
mit  einer  - glübejtben  '■  Schaufel , rUttb  fo  • behanbelt 
man  auch  bie  übrigen.  -2Btm  e$  beliebt/  ber  fann 
e3  auch  auf  beiben  Seiten  bacfeti.  . 

» V<  '*».?.  * J • •»**  » * • * * M*  Ti  * j , ..  > [ ft  ,>» 

469.  Gefüllte  Omelette  mit  einer  @ofe. 

* i I » . t » . . / • < i . , » 

@3  werben  hierju  bte  gewöhnlichen  ©erflablein 
gebaren,  nur  muß  man  Z6)t  haben/  baß  fte  ganj 
!ßnh.  Sie  gülle  wirb  auf  folgenbe  Ärt  gemacht: 
SJton  haeft  übrig  gebliebenen  SSraten,  woju  man 
.auch  frifcheS  gleifch,  ober  noch  beffer,  itrebSfchwanje 
halfen  fann>  rührt  mit  einem  Stüdfchen  {Butter  jwet 
©er  über  bem  geuer,  hadt  fit  mit  bem  gleifdß 
noch  ein  wenig  bureb,  thut  eine  #anb  ooU  Sem* 
melmebl,  Salj  unb  SRufcatenblüthe  barein/  unb 
rührt  eSmit  jwei  frifchen  ©ern  an.  ©ollte  :bie 
Sülle  ju  bief  fetjn,  fo  wirb  mit  füßem  9?ghm  ge* 
holfen.  tllSbann  wirb  bie  güUe  gut  SDtefferrütfen 
bief  auf  bte  Omeletten  gefiricben,  unb  biefe  werben 
jufammen  gewicfelt.  2luf  bie  Schliffet,  auf  . ber  . fte 
aufgetragen  werben , wirb  ein  Schöpflöffel  ooU 
Steifch  * ober  ÄrebSbrühe  gegoffen,  ein  (Sßlöffel 
roll  .Krebs  * ober  ein  Stüdfchen  frifche  SButter  unb 
ein  (Sßlöffetooll  Semmelmehl , nebjt  ein  wenig  9Kuf? 
catenblüthe , baju  gethan.  Sann , werben  bie  auf? 
gerollten  gldblein  barein  gelegt,  ■ welche  man  $uge» 
beeft,  auf  Äohlenfeuer  auffochen  läßt.  Sie  jtnb 
hierauf,  halb  fertig. 
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i 4W.  ©efftHle  ©Äclctu#  nU@if(i  ge« . 

44*  .>4  j v « ‘w  CH*  • • ii  *,  O,  >i*  i i>l 

£>iefe  werbe« 'ötttby  wie'  bfe  erffbefchtfebenfli, 
gebacfen.  3ur  güUe  ^tmmt  man  folgenbeS:  SSicr 
£otb  SJutter  werben  ’wo.bt  abgerübrtf  van  jroei 
Üiefrt  wirb  ‘ßterfdifj  ba$u  gemad)t ; bann  Witb  eine 
$nnbvolT  (Semmelmehl,  eine  4?anbvoH  SBetnbeerttt, 
ein  wenig  <5alj  unb  SO^ufcafenblütfje  / mit  jwei  ftb 
fchen  @ient  recht  burdb  einanber  gerührt,  untf  tvobl 
5Diefferrücfen  bitf  auf  bie  £>melettett  getrieben.  ®tefe 
werben  hierauf  jufammengerollet,  auf  eine  mit  Stot» 
’ter  betriebene  ©<hüffel  gelegt,  unb  jwar  fo,  baf 
3<5fü<fe  neben  ’etnanber  forrttnen,  unb  auf  biefe 
wfebmtm'*  3 ^türfe; tör  aber  üherbie  ’erjte  ober  ' 
'irntete  ^ge,  in  btV  iöueere  gelegt  werben’;'—  fo 
baf  "böS  ®anje  einem  " (Sitter  gleicht/  £atro 
Voirb  VQn  jwei  Mbrlüffeirt  voö‘  feinem  Stiehl,  i»fl 
©era,  einern  ‘ ©cbbhpen  %Rft<S},  ' eines  J'®ie§  gro^ 
Butter,  mit  ein  wenig ' <Sat$  uhb:  Sttufcftfenblütbe, 
«in'@rem  angerübret,  t»tär  bem  $euer  ßntet 
liefern -Siübten  geftkbt , biS'trbitf  ifi.  $ierältf 
toerb’etr  bfe  ^meletten;bamit''  iciberjogett.-unb  rtift 
iSemmeimehf  betreuet,  eftt  rteftig  jerlaffene  ffiuiter 
barübet  gegoffeh  urtb  in  entern  nicht  'p  ibeiffen  0# 
tem  gebadPett.' , 'tBer  ba§  <8ti& .liebt,  fanh  in  bfe 
Sülle- unb  inbeti  Crem  einen  iSüffel  voll  Sucfet  tbtntj 
aber  auch  ohne  3u<fer  ift  eS  feboü  ein  gute#  €ffen. 
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4U.  £>mel,ette  «it  Spinat. 

Stefe  narben  eben  fo,  wie  bie  mit  Sretn , ge* 
Men,  «bet  ungefüllt  fcufammen  gerollt*-  Set  <3pi* 
not  wirb  wie  $u  einem  ©pinatgemüfe  gebrubef, 
get>ncft  unb  mit  fButtet  gebämpft.  S jt  man  mit 
«Schnittlauch  - netfeben,  • fo  Wirb-  eine  ^janbnott'  bti* 
Don  fein  - gefdjrtitten  unb  mitgebiSmpft.  ©ibt-  e$ 
feinen  • @d>nittlauch  >?  fö-  nimmt  man  eine  halbe 
#ünbtfoir  ©djalottenJWiebeln.'  SBenn  bie  3»febelri 
toeicb  -ftnb,  wirb  bet  ©pmat  mit  ■ vier  ©em  unb 
®ild)  ungerührt,  < baß -er  bümt  et,  wie  ju  einem 
©emüße,  ifi.  Sann  wirb  ein  ©efchirt,  baS  auf 
ben  Stifch  gegeben  Werben  famr,  mtt85utter  befhf* 
<hen,  bie  Smelette  wie  bei  bem  Übrigen  betrieben  iff, 
gelegt,  unb  ber©pinat,  weiter  abet  mit  ©alj,- Pfeffer 
unb  sfRyfeatennuß  gewürjet  ’ fepn-  muß-,-  barübet 
gegojfen;  Sulefet  Werben  bie ; Smeletten-  auch  wit 
©emrfteltttehl  befireuet ) ! mit  58ütter  übergoffen  tmb 
fobättn  im-SJefeiein  gebaefen*  • • iv1 
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;y-  «2. Sme-lett^it  ,<-j 

- ■ w s $)ie,  gebet  •«.  wirb  * fein  • gehört,  : ; eimge 

©Kalotten jwiebeln  unb  iitwaS  ^eterfttfenfrayt  roet* 
ben  fein  igewiegt  unb  in  3fi5tttfer gebampft.-  SBetth 
baß  ©rütie  etwas  geb<5mpft  hat:,  wirb  bie  gebet, 
uebß-eftr  #em'gf  ©atj  uttb  s0?u{tafennuß ,:  bajit  ge* 
-hierauf  bie  Ceber  angejogert , fi>.  wirb 
©tronenfaft  unb  ein  f- wenig  gfleif^btühc-  b^ü  ge* 
ßjan.  Sann  nimmt  man  $wei  (Sßi&ffel  bott  SJlehl, 
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fd)t5gt  fünf  ober  fe<b§  ©et  baran,  faljt  e8  unb 
titbrt  e§  mit  lauer  Sftilcb  atv  baß  et  inbie  2)i <fe 
etwaS  ßdtfet.  als  ein  gläbleinSteig  ifl*  Sn:  einer 
ßacben  Pfanne  witb„.©cbmalj  b#  gemacht.  un& 
bet  SEeig  barein  gegöffen,  ba8  geuer  barf  aber  ni(f)t 
ßatf  fetjn.  2Benn  bet  SEeig,  angejogen . bat , wirb 
ba§  ©ebdmpfte  in  bie  SJtitte , gegöffen,,  unb  bet 
SEeig  neben  herum  mit  .einem  JBa<ff<bdufelein  übet 
biegülle  gefdjlagen,  baß  ße-ganj  bebeeft  iß.  2118» 
bann  wenbet  man  e§  um  unb  bäeft  e8  auf  bet 
-anbetn  ©eite  auch  gelb.  9Ran  fann  ba$  ©eri^t 
trogen  ober  mit  einet.  SSutterfofe  geben. 


• ♦ V X * 


M * *t  'f (» 
• ♦ • 4 / # • 4 


473.  (gier  unb  ©djwalj  ober  @Ur*$a&er. 
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• 3Ran  nimmt  eine  SMertelSmaaß  feines  SRebb 
•rührt  e8  mit  , ein  wenig  9Rit<b  an,  faljt  e§,-  tbut 
au<b  eine  halbe  ^)anbooU  flein  gefebnittenen  ©ebnitt* 
laucb  barein,  •fdblctgt  nach  unb  nach  fünf  ©et  baran, 
utib  macht  ben  SEeig  ooüenbS  mit  SRileb  .ani  .bo^ 
muß  bet  SEeig  bicfer  fepn,  als  bet  ju  ©erfldbleitt. 
- tMlSbann  wirb  in  einer  ßacben  Pfanne  ©djmalj 
beiß  gemacht  unb  bie  9Raffe  barein  gegöffen.  2Beiw 
bet  SEeig  angejogen  bat,  flieht  man  mit  einem  SfRef* 
:ffit.;bin  Wb  .wiebet  barem  , baß  baS  körnte  »ol* 
lenbS  hinunter  läuft.  Sß  e§  nun  gelb,  geboten, 
.fo  'Witb  ; ein  ifreujfcbnitt  barein  gemacht : unb. bie 
©tücfe  werben  umgewenbet.  SRan  fann,aucb  flei* 
nere  ©tücfcben  mauern  ; SBenn  es  „rb.fcb  gebiufw 
Iß«,  9ß>t(  man  es  ju  SEifebe,  unb  jwar  fann  eS 
obnt  ober  mit  ©alat  gegeben -werben,  r r; -ir. 

w , f 

«.('  » f*  » r f * J 

4 I«  . i/  — « -*  * 
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474.  @1  et»$a8e*' auf  fra»g 5 fifdj c 2Crt., 

$ierju  nimmt  man  eine  SSiertelmaaS  (Semmel» 
mehl,-  gerfleppert  fed)§  @ier,,  gießt  ein  SErinfglaS 
. t>oU  SRilch  Daran,  tEjut  fein  gefchnittenen  (Schnitt» 

• V • 

laud)  unb  ein  wenig  ©alj  barein  , rührt  e§  an  ba§  , 

Semmelmehl  unb  bäcft:  e8.  in  ©chmalj  wie  baS 

erßbefchriebene.  ..  i • 

> . , » 

475.  (gferEuthett  (<pia$). 

3u  einem  ©erplah  für  fed)§  ^erfonen  rechnet 
man  um  bret  .ßreujer  SGBecEc ; ftnb  aber  bie  SBecPe 
flein,  fo  nimmt  man  um  vier  Äreujet , fchneibet 
jte  ju  bünnen  ©uppenfdjnitten,  fal^t  fte,  gießt 
einen  (Schoppen  SRtlch  barüber  unb  läßt  beibee» 
eine  Seitlang  flehen.  2)ann  fleppert  man  acht 
©er  unb  gießt  fte  an  bie  eingeweichten  SSecffchnit» 
ten , thut  eine  Ijalbc  ^anbooU  fein  gefchnittenen . 
Schnittlauch  baju,  rührt  aHe§  wohl  burcheinanber 
tmb  bäcft  e§  in  einer  eifernen  Pfanne.  2Benn  ber 
Äudjen  auf  einet  Seite  gelb  gebatfen  ifi,  wirb  et 
behutfam  umgewenbet  unb  auf  bet  anbern  ©eite 
auch  0db  gebacfen.  ’ 

476.  aMetfttt&ett  auf  eine  aitbeee  2(et. 

y i 

@8  werben  jwet  Äreujerwecfe  flein  gefchnit» 
ten  unb  in.  ©chmalj,  gerbjiet;  bann  werben  fedh§ 

©er  jerfleppert,  biefe  gefallen,  an  bie  gerojteten 
SÖBecfe  gegoffen , unb  Ijterauf  bet  ©erfuchen , wie 
her  erjt  betriebene , in  ©chmafy  gebacfen. 

. t . 

K.gränF.Äochb.  3.  Stoß.  U 
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' 477.  @in  fitfer  (gferfue&ett. 

8Son  gwei  .ftteujerweden  wirb  bie  clufjere 
Sitnbe  abgefcbnitten , ba§  Snnere  von  ben  SBerfen 
in  SRtld)  eingeweicbt  unb  bann  lieber  fiat?  au§» 
gebrücft.  Unterbejfen  wirb  eine-  halbe  £änb»o3 
SJtanbeln  abgewogen  , flein  geflogen  unb  mit  fünf 
©ern  ju  bem  SBecE  gerührt.  2Cuch  werben  jroei 
ßotg  SKoftnen  unb  jroet  ßoth  geflaubfe  unb  teilt 
gewafiftene  SBeinbeeren,  ein  (fglöffet  »oll  geflogener 
• Sucf er , gefchnittene  ©tronenft&aale  unb  ein  wenig 
geflogener  3immet  gut.  barunter  gerührt  unb  fobann 
ber  Äud)en  in  ©chmalj  ' auf  beiben  ©eiten  gelb 
gebaefen.  <5§  fann  auch  nach  ffielteben  eine  2B  ein* 
2Beid)fet*  ober  $ieftenfofe  bagu  gemalt  unb  ber 
$u<hen  barinnen  aufgefotten  werben.  ' 

' c l 

. » 

4 478.  &a$ttt  * Strubeln. 

9Jtan  nimmt  jux  einem  Siührlöffel  »oll  feinem 
Sfttehl  ein  ©.  2Cuf  eine  ©Rüffel  für  fecbS  $ets 
fönen  nimmt  man  hier  ©er  unb  oier  Söffet  wK 
9Jlet>l/  faljt'  e§  unb  töt>rt  e§  mit  Sföilch  ju  einem 
■ ©erfläbleinSteig , bacE t fte  wie  gewöhnlich  auf  bei» 
ben  ©eiten  gelb , . begreift ' bann  jebeS  gläbleitt 
mit  geliefertem  fauren  Äahnt,  rnifcht  unter  eine 
. ^janbooll  ©emmeimehl  ein  wenig  ©ai$  unb  SJtuf* 
catenblüthe , überflreuet  bie  mit  Stagm  begrichenen 
gÜblein , fefmeibet  fte  in  brei  ginger  breite  ©trei* 
fen  unb  roUt  fte  auf  wie  ©ebneren.  hierauf 
, wirb  ein  gomt  ober  SSeden  mit  SSutter  betrieben 
unb  eine  ©trübet  an  bie  anbere  gegellt,  bis  baS 
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©eföirr  ooH  ijl.  91uh  giegt  man  gefottenen  3?af>m 
ober  fü^c  SEHUd)  baran  unb  lägt  bie  ©trubein 

auf  ber  Äoblpfanne  ober  im  33acfofen  auffodjen. 

* 

. » r 

» * ' 

479.  ÄrcB«  * Strubeln. 

. * V/ 

©er  SSeig  wirb  wie  ju  ben  SJafjmjirubern  ge* 
macht  unb  auch  wie  ©erfldbletn  gebaren.  SSob 
einem  $Pfunb  ©uppenfrebfen  unb  einem  SSiertet» 
pfunb  SSutter'  wirb  eine  ÄrebSbutter  gemalt.  Sfl 
biefe  abgepregt,  fo  werben  bie . ©dbaalen  mit  E)ei» 
ger  fuger  SRitch  jum  geuer  gefieHtr  , 5ßon  ber 
ÄrebSbutter  werben  jwei  ©gloffel  »oU  mit  jwei 
©era  abgerührt  unb  bie  gldbfein  bamit  überfiri* 
eben,  bie  abgebrochenen  Äreböfcbwdnje  aber  wer* 
ben  f lein  »getjaef t , unter  ©emmelmehl , mit  ein  we» 
nig  ©alj  unb  SBtufcatenblüthe  gemifcht,  auf  bie  be- 
jiridjenen  gldblein  gefhreut,  bann  bret  gingerSbreite 
Streifen  baoon  gefdjnitten-  unb  aufgeroHt.,  ©aS 
©ef4>irr  wirb  mit  ÄrebSbutter  begrüben , bie  ©tru* 
beln  werben  fobann  eine  an  bie  anbere . gegellt.  * 
5föit  ber  $rebSmilcb  rügrt  man  jwei  ©er  an',  tl>ut 
ein  wenig  ©al$  unb  SÖtufcatenblütbe  barein,  giegt 
fte  an  bie  ©trubein  unb  lagt  ge  imS3a<fofen  ober 

auf  ber  Äoblpfanne  auffodben.  „ 

\ 

. 480.  - 3t mutet  * Strubel«.  - 

Sn  einer  fleinen  ©cbüffel  jerfleppert  man  ein 
©,  giegt  eine  ©ergbaale  »oU  SBaffer  baju,  Idgt 
eines  £übnereie§  grog  SSutter  ^ergeben , aber  nicht ' 
beig  werben , rührt  ge  ju  bem  © , faljt  beibeS  ein 
wenig  unb  tf>ut  fo  oiel  feines  SRebl  barein , bag 

U 2% 
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e§  ein  SSeig  wum  SBitfen  wirb.  £)<mn  wirb  ber* 
felbe  fo  bünn  al§  möglich  auSgercörgelt ; benf)la| 
ober  lägt  man  wobt  abtrodnen  unb  flreicbt  fob 
genbe  gülle  barauf : 9Ran  rührt  ein  SSt'ertel  fPfunb 
SSutter  mit  jwei  ©em  ab,  tbut  vier  ßotb  abgejo* 
gene  unb  fein  geflogene  SJlanbcln,  vier  ßotb  ge* 
flogenen  3uder  unb  ein  halb  ßotb  geflogenen  3im> 
met  barein  unb  rubrt  alles  gut.  burd) , fo  ifi  bie 
gftHe  fettig.  9lun  wirb  biefelbe  aufgeflricben,  ber 
9)lafc  jufammen  gerollt , unb  noch  ein  SSeig,  »on 
gwolf  ßotb  S5utter , fedjjebn  ßotb  9Kebl/<  einem 
6i,  jwei  (Sgloffel  voll  SEBein  unb  brei  CfglöffefooH 
SBaffer,  nebg  ein  wenig  ©alj,  verfertigt.  £>er 
SEeig  wirb  wie  ein  SButterteig  gemacht/  bie  jufam* 
men  gerollten  ©trubein  Werben  barem  gelegt/ 
bann  wirb  iebet  auch  mit  biefem  SEeig  umwidelt 
unb  wie  ber  $Su<bgabe  S formirt.  ©inb  fie  nun 
mit  ©erbottem  befleißen  worben/  fo  bä  dt  tnmt 
•fie  auf  einem  SSlecb.  ttnterbeffen  fcblägt  man 
von  einem  ©erweig  ©dbnee  unb  mengt  Sudet  unb 
geflogenen  3immet  barunter.  SBenn  bie  ©trubein 
gebaden  finb , fo  werben  fie  glaftrt  unb  wieber  in 
ben  Öfen  gefleilt/  bag  fie  trodnen.  3ur  ©ofe 
werben  jwei  ßotb  abgewogene  SRanbetn  mit  etlü 
eben  SEropfen  fügen  Stabm  gezogen ; nacbber  mit 
einet  halben  9J laaS  fügen  SRabm  ober  9Jlild>  abge* 
focht  unb1  burcbgepregt.  Ätöbann  wirb  bie  burcf)* 
gepregte  SÖtilcb  wieber  b«g  Stacht  unb  in  einet 
befonbetn  ©cbüffel  beigegellt.  • . < 
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481.  (Sfln  ÖteiS  r Strubel» 

©n  SBiertelpfunb  geflaubter  9?eiS  wirb  gewa«  . 
ftyen  unb  mit  fiebenbem  SBaffer  angebrüfyt.  SBetm 
ba§  SBaffer  lau  wirb , wirb  eS  abgegoffen  unb  bet 
9ir&  mit  anberttjalb  ©(Joppen  SJlilcb  gelocht,  fo 
bafj  er  etwas  bidf  wirb.  Sann  werben  fed)S  ßoth 
JSutter  mit  einem  © unb  vier  ©erb Ottern  ab« 
auch  ein  wenig  ©alj  unb  ein  fiarfcr  @pl6ffel  voll 
geflogener  Sucfer  hinzu  gerüfjrt.  hierauf  wirb  ein 
£eig  von  brei  ©ern,  vier  Sfjtoffel  voll  lau  gemach* 
tern  füfiem  Slabm,  etwas  ©alj  unb  fo  viel  fei* 
«ent  üttehl  angemadjt,  bafj  eS  einen  leisten  Seig 
jurn  2tuSw6rgeln  gibt,  ber  aber  mehr  nur  ge$o* 
gen  als  gewbrgelt  wirb:  3 ff  biefer  nun  ganj  auS. 
einanber  gezogen,  fo  wirb  ber  SfeiS  bicf  barauf  ge* 
Proben  unb  locfer  jufammen  gerollt,  hierauf  wirb 
ein  tiefes  33lecb  ober  ein  anberer  §orm  mit  S3ut*  • 
ter  befinden,  bie  ©trubein  werben  bann  in  bet 
Siunbung  barein  gelegt, . ein  jfarfer  ©djoppen  füf* 
fer  Stahm  baran  gegoffen  unb  im  Sßacfofen  ober 
auf  Noblen  mit  einem  3ugbetfel  aufgezogen,  ©inb 
bie  ©trubein  fertig,  fo  überffreuet  man  fte  mit 
Bucfer  unb  Simmet  unb  trägt  fte  gu  SEifch* 

482.  £uugen  * Strubel  ober  SSiuter*  . 

utaultafcbcu. 

i « ' * ' , 

«Kan  nimmt  ju  brei  ©ern  eine  ©erfdjaal« 
voll  SBaffer ,.  rübrt  SSJt  ebl  barem , wie  ju  einem 
«binären  ubelteig , nur  nicht  fo  ganz  feff/  wirft 
. fe^S  ßatblein  barauS  unb  wbrgelt  biefe  wie  SRu* 
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belpldfce  au§.  Bur  güHe  nimmt  man  ein 
weicbgefocbte  .RalbSlunge , ober  etn  fyalb  $Pfuni> 

- Bunge  unb  ein  tyalb  $Pfunb  £erj  unb  Sebent,  Ijacft 
hier  ßotb  frif^eS  9tierenfett  mit  ber  Bunge  Kein, 
jerfebneibet  gwei  große- ßwiebeln  Kein  unb  beimpft 
fte  in  33utter  meid).  9lun  fljut  man  fte  nebft  ge* 
Origem  ©alg,  ein  wenig  Pfeffer  unb  gwei  ipanb  . 

. »>oß  ©eramelmebl  ju  bem  ©ebatf fen , rübrt  e§  mit 
brei  ©ern  unb  einem  ©lüsten  Sftilcb  an,  ßreitbt 
. bie  Süße  auf  bie  SJtubeljoldke , roßt  fte  auf,  wie 
. anbere  ©trubein,  brüeft.  fte  an •'  ben  ©tben  fejt 
*.  jufammen , baß  • bie  Süße  nicht  fcerauSlduft , unb 
foetjt  fte  in  ftebenbem  gefabenem  SBaffet.  ' SBenn 
fte  angeridbtet  ftnb  > werben  fte  mit  gerfiftetem  ©em*  . 
melmebl  gefdjmaljf. 

. * ' * ••  < 

* 

483.  9X attltafcty en:  mit  grüne«  Äränte rtt. 

©er  S£eig  wirb 'eben  fo,  wie  ber  erft  gu 
SBintermaultafcben  befdbrfebene,  gemalt.  Bur  Süße 

- nimmt  man  ©djnittlaud) , fPeterftlienfraut/  ©au* 
trumpfet , etwas  ©pinatblätter , audf>  Bwiebelfötut* 

' ten.  SBent  e§  beliebt,  ber  fann  auch  etwas  Äör« 
Belfraut  fjtnjufücjen.  ©iefe  -Krauter  werben  ge* 

, flaubt,  rein  gewafeben  unb  Kein  gebafft.  ‘ ©ann 
wirb  baS  ©ebaffte  in  b#cm  ©djmalj  ober  S5ut* 
ter  gebampft.  Shtcb  SSerbaltniß  be§  ©rünen  wirb 
eine  ober  gwei  ^>anb  eoß  ©emmelmebl,  auch  ge* 
borigeS  ©alj  bagu  getban  unb  mit  brei  ©ent  unb 
SJiilcb  ungerührt,  baß  bie  Süße  gunt.  2lufftreid)ett 
v tauglich  ijt.  9hm  fünnen  bie  ^Hatge  gu  ©türfen 
gefdbnitten  unb  jeber  Sleff  tingeln  aufgejWcben  unb 
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iberftlagen,  ober/  wie  bet  ben  Strubeln , ber 
ipiafc  ganj  aufgejlcidjen , > jufammen  gerollt,  «nb 
mit  bem  SÜtrloffeljiiel  in  btei  Abteilungen  ge» 
britdt  »erben.  An  ben  ©nben  »erben  bie  einjel»  _ 
tun  unb  bie  ganjen  spiafce  fefl  jugebrtfttt.unb  (tut- 
in  gefaljenem  SBaffer  gelobt  , • «nb  wenn  fte  fer- 
tig finb , mit  gerofietem  Semmelmehl  gefc^malät. 


484.  ©töne <gs  aff  ernttbel«. 

Su  einer  falben  SRaa*  9Jtehl  werben  gwei 
j^fttib  ootl  <2d)uitttaud)  unb  eine  $anb  »oU  9>e* 
terftlienfraut  gewaften , rec^t  fein  gebadt  unb.  «ut; 
bem-9Jiet)l  oermengt.  Sann  wirb  biefeS  mit  jwei 
(Sientju  einem  rec^t  fejlen  SEeig  gewirkt,  beim 
ba5  ©rüne  iSfjt  gar  halb  nach*  Ser  5£eig  wirb 
wie  bei  ben  anbern  Rubeln  auSgewbrgelt  unb  ge* 
.trodnet.  SBenn  fte  troden  finb^iftneibet  matt 
mit  einem  mefftngenen  JBadrablein  bie  ^Plafee  ^.W 
baumenbreite  Streifen,  teilt  biefe  wieber  in  nie» 
edigte  gledten  unb  ftebet  fte,  wie  bte  «Rubeln, 
in  gefaljenem  Sßaffer.  2Benn  fte  angerittet  fmb, 

werben  fte  mit  gerbfletem  Semmelmehl  .geftmaljn 

* - 

• • 

485.  SSaicrifte  SButterttubel«. 

sßon  einem  JRreujetwed  wirb  bie  SRinbc  ab» 
gerieben  ober  geftnitten,  ba§  Snnere  geftutttett 
unb  mit . einem  ?StopPen  fiebenben  Sfatu»  ungo» 

• brühet.  SBenn  ber  SBecf  falt  tjl,  werben  bret  @tet 
baran  gefttagen jwei  ©fjlbffel  ooll  bideljBierbefr 
unb  oiet  fiotf)  jergangene  SButter  baju  gerührt,  aut 
etwa«  Salj  unb  ein  halbe*  $funb  feine*  SW 
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böran  getbarf.  2Cl6battn  wirb  eg  gu  einem  letzten 
$eig  angemaebt,  unb  biefe*  in  bie  2Barrae  gejfellt, 
bag  et-wobl  aufgelje»  SBenn  et  gegangen  ifi,  wirft 
man  ineto  gleicbweiteö  ©efebirt  ein  gut  S^eil  85ut* 
tit  obet;i©4>malj>-  laßt  eg  gergeben , aber  nicht 
ty$t  *»**ben,  ben  £eig  mit  einem  bleiernen 
Löffel*  in  gorm  runber  Rubeln  aus,  legt  fte  in 
bag  ©cbmatg  (bie  Rubeln  bürfen  ober  nicht  an 

• einanbet  flößen ,v  weil  fte  fef?c  auflaufen),  unb 
batttt  baeft  man  fie  nicht  fcbnell,  gibt  unten  unb 
oben  Äobten,  unb  wenbet.fie,  wenn  fte  unten  garbe 

• bnbett,  unb  bei  bem  2Cnricbtert  beflreuet  man  fte 

mit  Surfer,  : . 

» 

• ' < 

486.  SBaievifdje  fiäßttttbeltt. 

tö#  «inen  5Sopf  Olafen)  ooH  fauret 
muti)  am  gelter  gufammen  geben ; wenn  bie  SRilcb 
geronnen  ifl,  Idßt  man  ben  iftaß  in  ein^n  ©eiber 
abtaufen,  gerbrueft  i(jn  in  einer  ©cbüjfet  mit  bem 
Stübrloffet,  rubrt  bie  £dtfte  fo  »iel  äButter  bagu, 
alg.,t>er  Jldß  ifi,  unb  fcbtdgt  nach  unb  nach  gtoei 
©er-unb  . hier  ©erbottern  baran.  hierauf  wirb 
bie  ^»alfte  eineg  in  SJlildb  eingeweiebten  unb  wie» 
ber  fefl  auggebrudPten  JtreugerwedPeg,  nebji  wer 
8otb  gewafebenen  unb  wieber  getrodPneten  SSBeinbee* 
ren  unb  eben  fo  oiet  SRoftnen  bagu  getban.  2il$* 
bann  bacPt  man  oon  £)melettenteig  bünne  knietet» 

' bejlreidbt  -fte  guerfi  mit  einem  geliefertem  @, 
f^eidbl  bann  bie  gftEe  barauf  unb  fdbneibet  brei  ‘ 
ginger  breite  Streifen,  rollt  fte  auf  unb  befheiebt 
bag  ©efebirr,  worinnen  bie  Rubeln  gu  Sifcb  ge* 
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fragen  werben , mit  fßutter , gießt  hierauf  fauren 
9tabm,  nur  gingerä  boeb , barem,  unb  pellt  in 
felbigent  bie  -ftdpnubeln,  eine  an  bte  anbere,  fe|t 
fte  auf  gelinbeö  JSoblfeuer,  gibt  auch  oben  ©lut 
barauf,  unb  bä<ft  fte  febon  gelb.  SGBenn  fte  fer* 

ttg  pnb , wirb  Sucfer  barauf  geflreuet.  « 

* - 

487.  ©ebaefette  Äftgunbeln. 

9Ran  rübrt  ad)t  Grßloffel  ooH  geriebenen  &4ß 
mit  brei  Grierh  unb  vier  ßotb  jerlaffener  33utter 
red>t  fiarf , tbut  gwei  ©ßlöffel  voll  frifebe  biefe 
ffiterbefe,  fecb§  ©ßloffel  ooU  fauern  ober  fußen 
9fal)m  unb  baS  gehörige  @alj,  bann  fo  oiel  fei* 
neSSSßebl  barein,  bis  eS  ein  SSeig  wirb,  in  ber 
£icfe,  wie  ber  J£eig  ju  einem  • mürben  Äucfjen. 
9lun  Hopft  man  tt>n  fo  lang , bis  er  ftd)  oon  bem 
ßbffel  fcbdlt , laßt  it)n  bei  gelinber  SBdrme  geben, 
rnaebt  Singers  lange  unb  eben  fo  biefe  Rubeln  bdr* 
aus,  legt  fte  auf  einen  mit  SRebl  bejireuten  ©ecfel 
ober  JBret,  macht,  wenn  fte  äße  beifammen  ftnb, 

©<bntalg  beiß  unb  bdeft  fte  febbn  gelb  berauS. 

. . ‘ ' • * » 

. \ 

488.  $nfateuttttbel«. 

♦ ( 

3u  einem  SEifd)  für  fedbS  ^Petfonen  nimmt 
«tan  ein  $Pfunb  feines  9Rebl  in  einer  ©cbüffef, 
rübrt  an  baS  innere  SRebl  in  ber  ©cbüffel-brei 
©ploffel  oolf  gute  weifte  SSierbefe  unb  fed)§  ©ßl6f* 
fei  laue  SRilcb.  SBentt  eS  bei  gelinber  SBdrme  ge* 
gangen  iß,  nimmt  man  noch  oier  ©ierbottern,  et* 
was  ©alj  unb  laue  SRtlcb,  fo  oiel  notbig.  ©et 
Seig  muß  oon  ber  ©iefe  fepn,  bap  man  ibn  wir* 
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fen  farm  5 fcfl  barf  er  jebod>  nicht  werben.  SBentt 
ber  SSeig  recht  burchgearbeitet  iji,  wirb  er  triebet 
in  bie  2Bärme  gefiellt. ' Sft  er  hierauf  triebet  ge» 

. gangen,  fo  verfertigt  man  ganj  Keine  runbe  Sampf« 
nubeln , bejireuet  eine  Serviette  mit  SJtehl,  legt 
bie  Rubeln  barauf  unb  berft  fte  ju , bis  fte  gehen.  > 
tllSbann  fefct  man  ein  Äafferol  ober  gußhafen 
mit  einem  falben  ©choppen  fußen  8?ahnt  ober 
SRilch , Jtvei  ßoth  Surfer  unb  eines  (SieS  groß  83ut» 
ter  auf  Sohlen,  unb  wenn  bie  SJtilcb  ftebet,  »er* 

. ben  bie  Stubein  eingefefct  unb  baS  ©efchirr  juge» 
berft;  ber  Werfel  muß  jebodf)  genau  paffen  unb 
unb  barf  nicht  von  Grifen  feipn.  SDtan  gibt-  hierauf 
unten  unb  oben  ©lut;  oben  barf  fte  aber  nicht  ju 
fiarl  fepn.  Sn  einer  SSiertelflunbe . ftnb  fte  > fer» 
dg.  Unterbeffen  wirb  eine  halbe  SJiaaS  SDtiith  mit 
einem  ©türfdjen  Surfer  gefotten,  biefe  mit  etlichen 
©ierbottern  abgewogen  unb  in  einet  befonbem  Schuf* 

fei  beigefleUt.  .. 

% > 

489.  SBaierifche  ©ermuttbeln. 

1 * * ♦ f ^ « i 

SDtan  uberftebet  20  Ärebfe  in  ©atjroaffer,  lofet 
bie  ©dbroanje  aus  unb  macht  von  ben  Schaalen 
unb  einem  SSiertelpfunb  SButter  eine  ÄrebSbutter, 
harft  bie  Schwanke  unb  floßt  vier  ßoth  abgewogene 
SJtanbeln  Kein,  thut  ein  $Pfunb  SDtehl  in  eine  Schuf* 
fei,  macht  biefeS  mit  einem  Stoppen  lauem  fußen 
fRahm,  jwei  Gfßlbffeln  birfer  ^Bierhefe,  einem  @ 
unb  einem  (Sierbottet  an,  thut  bie  ^alfte  von  ben, 
SRanbeln  unb  bie  $dlfte  von  ben  .förebSfchwanwen 
unb  gehöriges  ©alj  barein,  unb  Köpft  ben  Seid 
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fo  lang,  ,biS  er  f ich  non  bem  £Rüt)tl&ffel  fd)dlt. 
flföbann  macht  man  ©aumenSbicfe  unb  gingcrS* 
lange  Rubeln,  Idßt  fte  auf  einem  mit  SJlcfyl  be* 
(freuten  Such  in  ber  SBdrme  geben  unb  gießt  in  ei« 
nen  flachen  gußhafen  fußen  JRahm,  nebft  ber  an* 
bem  #dlfte  non  ben  SWanbeln,  ben  ÄrebSfcbwangen, 
ber  noch  übrigen  ÄrebSbutter  unb . etwas  3u<fer. 
SBenn  eS  fiebet,  legt  man  bie  Rubeln  barein,  unb 
gibt  unten  unb  oben  ©lut,  baß  fie.fchbn  bacfen. 
3«  merfen  ift,  baß  bie  Rubeln  ju  ber  Seit  gerichtet 
»erben  muffen,  wenn,  eben  gefpeift  werben  foH, 
benn  fchon  in  einer  83ierteljiunbe  ftnb  fte  fertig, 
fluch  ifi  noch  5«  bemerfen , baß-  bie  SKilch  nicht  hü* 
her,  als  btS  gut  #dlfte  ber  Rubeln  gehen  barf. 

free'  * * .t  * * . r . ' . *» 

. - 490.  9tubcln  auf  frangöfifche  2(rt. 

©S  wirb  ein  SSiertetpfunb  S3utter  in  einem 
Äafferol  mit  gwei  gang  Hein  gehabten  Swiebcln  aUf 
Äohten  geflellt  unb  gebampft;  bann  nimmt  man 
ein  33iertelpfunb  gewdfferte,  auSgegrdtete  unb.  Kein 
gebacfte  ©arbeUen,  rührt  eine  .£>anb  «oU  ©ernmel« 
mehl  unb  eben  fo  »iel  fchbneS  SSttehl  bar  an,  gießt 
ein  SErinfglaS  «oll  füßen  3?ahm  bagu,  thut  ein 
SSiertelpfunb  geriebenen  fParmefanfdß , nebji  ©alg, 
Pfeffer  unb  SÖtufcatenblüthe  baran,  fchlagt  acht  ©i* 
erbottem  hinein  unb  laßt  eS  auf  bem  geuer  angiehen, 
boch , baß  bie  güHe  gelinb  bleibt.  Unterbeffen  wirb 
ein  ÜJlubeiteig  «erfertigt  unb  ju  einem  bunnen  fPlafc 
auSgeworgelt,  bie  SDRaffe  barauf  gejlrichen  unb  gu« 
fammen  gerollt.  SDann  legt  man  benfPlab  in  eine 
©eroiette , binbet  ihn  unb  laßt  tbn  in  gefallenem 

. • t % 
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SB  affet  eine  ©tunte  focfyen.  hierauf  legt  ntantbn 
auf  einen  Surcbfcblag  unb  lägt  ifyn  abfüblen,  fdjnei* 
bet  dlSbann  £)aumenSgroße  Stubein  barauS,  be* 
ftreid)t  eine  ©Rüffel  mit  ©utter,  befireuet  fte  mit 
geriebenem  $Parmefanfdß , legt  eine  Sage  Stubein, 
bann  wieber  Ääß,  bis  bie  SJtaffe  gar  iji;  julefct 
muß  aber  Ädß  fommen.  £)ben  barauf  wirb  als* 
bann  etwas  ©utter  gefcbnitten,  um  ben  ©Rüffel* 
ranb  ein  SBaffertet'g  gelegt,  bie  ©djüffel  auf  einem 
©lecb  in  ©anb  gejtellt  unb  bie  Stubein  im  Öfen 
gebacfen.  SBenn  bie  Stubein  aufgetragen  werben, 

nimmt  man  ben  SBafferteig  ab. 

< • 

491.  @attre  dtabmnnbeln. 

***  % * 

©inen  falben  ©Joppen  biifen  fauren  9Ral)m 
unb  hier  ©er,  nebjl  ein  wenig  ©alj,  rü^rt  man 
in  einer  ©djüffel  woljl,  unb  vermengt  fo  viel  feines 
SJtebl  bamit,  bis  ftdj  ber  SEet'g  non  ber  ©Rüffel 
loSfcbdlt;  biefer  SSet'g  muß  wie  ein  ©pafcenteig  fepn 
unb  redbt  abgefcblagen  werben.  • 2llSbann  wirb . in 
einer  meffingenen  Pfanne  eine  SDtaaS  fuße  SJtilcf) 
fiebenb  gemacht,  aud)  tfyut  man  ein  ©tücfcben  ©ut» 
ter  in  bie  SJiild).  2)en  SSeig  legt  man  auf  einen 
mit  SJtefyl  bejtreuten  Reifet , verfertigt  mit  einem 
SDteffer  lange  ©trüget,  legt  fte  in  bie  SBtilcf),  Idfjt 
fte  fo  lang,  als  ein  $)aar  fjarfe  ©er,  fodben,  unb 
gibt  fte  fd>tiell  auf  ben  5£ifd>.  SDiefe  Portion  gibt 
eine  ©Rüffel  für  fed)§  ^erfonen  ab.  SJtan  fann  ße 
nad>  bem  ©ieben  au<$  auf  einem  ©lecf)  aufjieben. 


/ 
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492.  SDatttpfttttbeltt  fit  SJtlldb.  v - 

SJtan  tbut  ein  $Pfunb . SJlebl  in  eine  ©cbüffel, 
rubrt  baS  SCRebl  mit  gwei  Soffeln  oott  bicfer  Bier* 
befe  unb  ein  wenig  lauer  Sttilcb  gu  einem  fogenann* 
tcn  £)am:pf  an,  unb  läßt  eS  geben.  SEBenn  eS  ge* 
gangen  i|f,  rubrt  man  ein  fßiertelpfunb  gerlaffene 
Sutter  unb  brei  ©er,  auch  etwas  ©alg  bagu; 
arbeitet  ben  Seig  fo  lang,  bis  er  ftd>  oon  ber 
©cbüffel  loSfcbält,  unb  läßt  ibn  bann  wieber  geben. 

ÄlSbann  töirft  man  auf  einem  33ret  runbe  ßaiblein, 

^ * 

bie  etwas  großer,  als  ein  ^üfmerei  finb,  fefct  fte 
in  ein  mit  Butter  betriebenes  Blecb  ober  trbeneS 
©efebirr,  ttjut  laue  SSJlilcb  barein,  läßt  fte  mit  biefer 
aufgeben , unb  ffeUt  bie  Rubeln  in  ben  Bacfofen, 
ober  gibt  unten  unb  oben  ©lut.  SCBenn  fte  gebaefen 
ftnb,  wirb  noch  gefottene  9Jiilcb  auf  ben  5£ifcb  gefieUt. . 

i 

493.  SD ampftutbcltt  mit  geborrtem 

35er  SSeig  wirb  entweber  wie  bet  eben  befebrt'e« 
bene,  ober  nur  mit  gutem  9tabm  ober  SDtilcb  an* 
gemacht;  nur  wirb  ber  £eig,  wo  feine  ©et  bagu 
genommen  werben,  etwas  fefler  gemacht.  25aS 
gebbrrte  SDbfi  , 3wctf<bgen,  SGBeicbfeln , .ftirfeben, 
auch  gefebälte  tfepfel  * unb  Birnfcbnifce,  werben 
mit  gwet  $b«Ü«n  SBaffer  unb  einem  Sbeil  SBein 
gum  geuer  gefegt.  2BiU  man  fte  red)t  gut  machen, 
fo  tbut  man  etwas  Sucfet,  gefebnittene  ©tronen* 
.fdjaalen  unb  geftoßenen  3immt  barein  unb  läßt  eS 
mit  fotben.  SGBenn  fte  gefoebt  ftnb,  läßt  man  fte 
abfublen , betreibt  bie  Bratpfanne  ober  ein  fonfi 
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beliebiges  ©efcbirr  mit  SSutter  unb  fl>ut  ©ofe,  nebft 
ber^)dlfte  »on  bem  gefodjten  Sbft,  barein.  Senn 
. bann  bie  Sampfnubeln  gewirft  unb  gegangen  finb, 
werben  ftc  auf  baS  £>bfl  gefegt,  unb  wenn  fte  wie* 
ber  gegangen  ftnb , oben  mit  SSutter  befinden  unb 
/ fobann  im  SSadofen  gebaden.  Sie  anbere  ^jdlfte 
toon  b'ent  £)bfl  wirb,  warm  gehalten , unb , nebfi 
ber  ©ofe,  in  einer  befonbem  ©Rüffel  auf  btn 
Sifcb  gegeben. 

% 

494.  © ampfttubcln  mit  ÄreBfen. 

3u  biefen  wirb  ber  Seig,.  wie  9tr.  492.  kr  ■ 
fcf>rieben  wprben,  gemacht.  Sann  nimmt  man  12 
mittlere,  ober  25  ©uppenfrebfe,  ftebet  fje.  in  gefal* 
jenem  SBaffer,  bricht  fie  auS,  beljdtt  bie  ^re&S* 
fcbwdnje  jurud  unb  flopt  bie  ©cbaalen,  auch  gwölf 
ober  fünfzehn  abgewogene  SSJJanbelfeme  fein , röjlet 
,bie  ©cbaalen  mit  einem  fSierling  SSutter  fcbon  rotf),  > 
prept  bann  bie  SSutter  burcb  ein  Sud),  giept  eine 
halbe  SD?aaS  ftebenbe  SMcb  an  bie  ©djaalen,  tf)ut 
bie  SJtanbeln  baju,  Idpt  alles  eine  Sßiertelfiunfce 
lang  fodjen  unb  feilet  eS  burcb  ein  Sud).  ,2Bettn 
ber  Seig  gegangen  ifl  unb ' bie  Rubeln  auSgewirft 
ftnb'  beflreicbt  man  baS  ©efcbirr,  worinnen  ftc  ge* 
baden  werben , bid  mit  JtrebSbutter,  giept  oon  ber 
ÄrebSmild)  baretn,  Idpt  fte  auf  Äof)len  fiebenb  wer* 
ben  unb  legt  bie* Rubeln  barein;  bie  9J?itd)  barf 
aber  nur  bis  jur  4>dlfte  an  bie  Rubeln  geben.  3HS* 
bann  gibt  man  unten  unb  oben  ©lut.  Senn  fte 
fcbon  gebaden  ftnb : fo  flieht  man  fte  auf  eine  ©#fs 

fei  b«ßu3/  legt  bie  ÄrebSfcbwdnje  jwifeben  bieSJlu* 

.!•»  * - 
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Mit,  bie  ^rebSmilch  aber  »trb  in  einer  befonbem 
©Rüffel  beigefleKt  £>tefe  muß  jebod?  vorher  auf 
folgenbe  2lrt  verfertigt  »erben:  $Ran  nimmt  bie 
noch  übrige.  ÄrebSbutter,  einen  halben  Eßlöffel  voll 
feines  fRehl,  jwei  ©erbottern  unb  ein  Stücfd)en 
3u<fer,  rührt  eS  mit  ber  «ßrebSmild)  an,  thut  ent* 
»eber  geflogenen  Bimmt  ober  SRufcatenblüthe  bar? 
ein,  laßt  e§  unter  fletern  Umrühren  auflochen  unb 
gibt  e8  $u  ben  Rubeln , wie  fchon  gemelbet  worben. 


495.  (Sitten  6lfttben  «Stocffifdj  jn  fotfjen. 

3u  einer  halben  SRaaS  SRilch  fdjneibet  matt 
einen  Äreujerwecf  ju  runben  Schnitten,  bahrt  fie, 
wie  $u  einer  Suppe , fdjön  gelb , , rojtet  in  einem 
©tücfchen  IButter  einen  flehten  Rührlöffel  voll  üRebt 
hellgelb,  bämpft  in  bem  SJtehl  eine  fein  gefchnit* 
tene  Bwiebel , rührt  ba§  SRehl  mit  ber  SRilch  fchon 
glatt  an , laßt  e§  unter  beflänbigem  Umrühren  auf* 
lochen,  thut,  wenn  bie  SJtilch  focht,  Salj,  gefioßenen 
Sngwer  unb  Pfeffer  barein,  unb  richtet  fie  über 
bie  gebähten  Schnitten  an. 


496.  (grb&irn* Stnbeln. 

^ • 

' % , • 

9Ran  ftebet  nach  JBelieben  Gerbbirnen. ; Sobalb 

jte  meid)  ftnb,  »erben  fie  abgegoffen,  gefchält,  unb,. 
fo  lange  fie  noch  heiß  ftnb,  auf  einem  Rubelbrette 
mit  bem  2B6rgelhol&  jerbrüdt.  $Ran  fann  auch 
falte  @rbbimen  nehmen  unb  auf  bem  Reibeifen  rei? 
ben. SDie  Grrbbimen  werben  hierauf  gefaben  unb  fo 
kiel  SJtehl  barein  gewirft,  baß  ber  SEeig  wohl  bei* 
lammen  bleibt.  Sann  macht  man  - gingerslange 
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unb  gwei  gingerSbicfe  Rubeln  barauS,  beflreicfjt  eine 
Bratpfanne  ober  anbereS  ©efebtrt  bicE  mit  Butter, 
gießt  Sott  i)oä)  SJiilcb  barein  wnb  legt  bie  Rubeln, 

. eine  ah  bie  anbere , in  bie  Sffiilcb , beßreiebt  fte  oben 
mit  Butter  unb  ßettt  fte  in  ben  BacEofen,  ober 

gibt  unten  unb  oben  Noblen  unb  bäcEt  fte  fd)5n  gelb. 

. * — 

I 

497,  ©etiräljte  äßofferfpa^ett. 

• 

. CrS  werben  obngefäbr  fecbS  (Sßloffel  »ott  9Jte|l 
mit  ftebenbem  SBaffer,  worein  man  einer  weiften 
Sttuß  groß  Butter  wirft,  angebrübet,  baß  'man  ben 
ÜEeig  faum  glatt  rühren  Eann.'  2llSbann  werben 
brei  ©er  nach  unb  nach  an  baS  9Jtef)l  gefd)lagen; 
eS  muß  aber  jebeS  © apart  in  ben  SEeig  gerührt 
werben ; auch  muß  man  bie  ©et  »orber  in  warnteS 
. SBajfer  legen.  - hierauf  wirb  ber  SEeig  gefallen  unb 
recht  unter  einanber  gerührt,  bann  ©pählein  ge* 
macht  unb  in  ft'ebenbeS  gefallenes  SGBaffer  eingelegt. 
Sn  einet  Eieinen  SSierfelßunbe  ftnb  fte  fertig.  Sann 
fann  man  fte  mit  gerößetem  Semmelmehl  fcbmal* 
gen , ober  bie  ©pählein  aufjiehen  laffen.  Snt  W 
tem  gatte  thut  man  Butter  in  eine  ©Rüffel,  läßt 
fte  jergehen,  legt  mit  einem  ©dhaumloffel  bie  ©pah5 
lein  barein/  thut  etwas  ©ofe  bagu  unb  läßt  ße  ju» 
gebeeft  auf  Sohlen  foeben. 

» * 

498.  ©ebröhtc  SKilchfpahcu. 

Siefer  SEeig  wirb  eben  fo  angemadht,  wie  ber 
erfibefebriebene,  mit  SBaffer  angebrühte  SEeig,  nur 
baß  man  gum  3lnbrühen  SRilch  nimmt.  2luch  in 
bie  SDtilcb  thut  man  einer  welfcben  Sftuß  groß  But* 

4 A f t ■*  » • i ♦ < * « • 
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ter  uttb  faljt  baS  Sföehl.  .©er  SEeig  muf?  aber  et* 
»a§  biefer  fepn.  £)amt  werben  bie>©pahen  in  fte* 
benbeSSJtilch  eingelegt.  SBill  man  fte  tätlichen , fo 
»erben  an  bie  SSHtfcf)  jwei  ©er  gerührt  ,-  ein  <2tücf* 
(&en  33utter  baju  gethan  unb  fobann  auf  Sohlen 
ober  im  SSacfofen  aufgejogen.  • ' / 

. • • 

499.  SBaffcrfvafccit  non  augcüritlj*  , 

teui  Scig.  \ 

» * 

SBenn  biefe  gut  werben  foUen,  fo  nimmt 
man  ju  einer  23iertelmaaS  93?et)l  gwei  ©er;  ba 
man  hingegen  bei  orbinaren  <2pafjen  gu  einer  SDZaaS 
9Kel)t.  oier  ©er  nimmt.  2)aS  SERctjt  wirb  gefaben 
unb  mit  SBaffer  ober  SJHld}  etwas  angerührt;  bann 
werben  erft  bie  ©et  barein  gelingen  unb  tüchtig 
abgef lo^>f t.  SBenn  nur'  gwei  ©er  gu  einer  9 JlaaS 
SRehl  genommen  werben,  fo  wirb  ber  SEeig  biefer, 
al§  ber  mit  oier  ©ern.  angemachte.  @8  werben 
hierauf  gang  Steine  ©pdhtein  mit  einem  btedhernen 
ßfitoffel  in  ftebenbcS  SBaffer  eingelegt.  Sn  einer 
Steinen  SSiertel|iunbe  ftnb  fte  fertig.  SBenn  fte  an* 
gerichtet  ftnb,  überfchmalgt  man  fte  mit  gerbftetem 
Semmelmehl.  N ' • 

500.  2tt>  geröhrte  ©ricSfpa^ett. 

. @§  werben  bret  Soth  ©chmatg  recht  leicht, 
bis  gurn  ©djaum,  gerührt;  bann  nach  unb  nach 
i»ei  ©er  baran  gefdjlagen  unb  fteben  ßoth  ©rieS 
hinju  gerührt.  Sjt  hierauf  ber  SEeig  gefatjen,  fo 
»erben  fteine  ©pdhlein  baoon  gemalt  unb  in  fte* 
benbeS  gefallenes  SBaffer,  ober  in  ftebenbe  Sleifch* 
% Stauf.  Äochb.  3.  Stuft,  . 3t 
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brühe , eingelegt;  bann  muffen  ftc  eine  ^atbe 
, ©tunbe  fochett. 

% * • 

■m 

* * / ^ 

. $01.  ©ute  @r bOirtt  » <2>pafceu. 

SSKan  ftebet  gwolf  ©tue!  große  ©rbbitnen  weich, 
unb  wenn  bieß  gefchehcn  ift,  gießt  man  'ba§  SEBaf* 
fer  ab  unb  laßt  ftc  übet  Stacht  flehen.  2)e§  am 
> bern  SSageO  werben  fte  gefchdlt  unb  auf  -bem  Sffeib* 
eifen  gerieben.  2Cl§bann  brennt  man  eines  ^jüt)s 
nereieS  groß  ©chmatj  barauf  unb  becft  ba$  ©e» 
fcbirr  ju,  worinnen  bie  ©rbbirnen  beimpfen.  9iun 
Werben  bie  Grrbbirnen  gefaben  unb  wobt  unter  ein« 
anber  gerührt.  5U$bann  tbut  man  jwei  $änbe 
»ott  SOtebt  barein,  macht  bie  SJiaffe  mit  brei  @i« 

. «rn  art,  formirt  bie  ©pafcen  wie  ©chopfnubeht 
unb  ftebet  fte  in  gefabenem  SBaffer.  ©ie  bürfen 
nur  eine  halbe  SSierteljtunbe  fochen,  fonft  werben 
. fte  fpunbig.  SGBenn  fte  angerichtet  ftnb , wirb  . 
©d)malj  beiß  gemacht,  nur  ein  wenig  ©emtnel« 
mehl  barein  gefdet  unb  geröftet,  unb  bie  @pa» 
hen  bamit  gefchmaljet;  fte  fehen  bann  feiner  au8, 
als  wenn  ba8  Semmelmehl  iu  bief  barauf  ge» 
fchmafyt  wirb. 

502.  fteiue  ©rbOfrtt  * Älöf  e. 

f 

fBtan  nimmt  funfjehn  große  (Srbbirnen,  Focht 
unb  reibt  fte , wie  eben  bei  ben  Srbbirnfpafcen  ge- 
tagt worben,  fchneibet  für  brei  Äreujer  2Bec?  ge» 
würfelt,  rojiet  bie  SGBecfc  in  ©chrftaty,  nimmt  ju 
ben  geriebenen  Grrbbirnen  eine  halbe  SKaaO  femeS 

SJtehl/.  führt  folches  mit  brei  ©em  unb  einem 

— ■ - . 
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SrinfgtaS  boll  9Kitd)  an,  tf>ut  ©alj  unb  bie  ge* 
fc|nittenen  SGBedPe  barem , macht  bcn  SEeig  rcd>t  un»  ' 
(er-eittanber  unb  formtrt  mit  ben  $dnben  unge* 
f%  faußgroße  «Kloße , focht  ftc  in  gefabenem  2Baf* 
fet  unb  febmaljt  ße,  wenn  fte  angerid)fet  ftnb,  mit 
gewßeten  Zwiebeln  ober  mit  ©emmelmehl. 


503.  Srbinare  ©rbbint  * filößc. 

\ 

$ier^u  nimmt  man  fünfzehn  große  Grrbbirnen, 
eine  9J?aa§  9JM)l,  gehöriges  ©alj,  für  »ier  .Kreu^ 
jer  SBecfe, ' brei  ©er  unb  ein  SErinfglaS  ooU 
SRild)  ober  SBaffer.  £)er  SEeig  muß  fo  fejl  fepn, 

baß  man  bie  .Kloße  nur  mit  SBühe  formiren  fann. 

• % 

Siefe  focht  man  nun  in  gefallenem  SBaffer,  unb 
fc&maljt  fte  triff  Reißern  ©ctjmalj  ober  geroßetett 
Srciebeln. 


# ' 


,604.  JDrbittare  @r(e«*«l5ße. 

9Jtan  nimmt  für  fech§  $)erfonen  brei  vierte 
StoaS  ©rie§  in -eine  tiefe  ©chüßel,  faljt  if>n,  ßeeft 
in  bie  üBiitte  ber  ©dbüffel  eines  Hühnereies  groß 
Sutter,  brütet  ben  ©rieS  mit  ein  unb  einem  baü 
ben  Schoppen  ftebenben  SGBafferS  an,  rührt  if>rt 
um,  baß  er  nicht  fnoUicfyt  wirb,  unb  beeft  ihn  ju. 
äBenn  nun  ber  ©rieS  abgefüblet  iß,  fo  werben 
wer  @ier  baran  gefchlagen,  unb  brei  Äreujerwecfe,- 
wie  bürtne  ©uppenfehnitten,  baju  gefchnitteri.  SBem- 
e§  beliebt , ber  fann  bie  .fpälfte  ber  gefebnittenen 
SBecfe  in,  ©djmalj  roßen.  - 2fudf)  iß  ju  bemerken, 
baß,  wenn  ber  .Krcujerwecf  nur  oier  i^otl)  wiegt/ 
wer  Äreujerwecf e genommen-  werbenftnüffen.  Slutv 
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werten  bie  gcfdjnittenen  2Be<fe  unb  ber  ©rte§  gut 
unter  einanber  gerührt,  ©oflte  ber  SSeig  nod)  }U 
fcjl  fepn , fö  wirb  nod)  ein  wenig  2B  affet  baran 
gegoffen.  2llSbann  werben  bie  .ftl&ße  mit  einem 
großen  ©cböpflöffel  in  ftebenbeS  SQSaffer  eingelegt, 
bann  finb  fte  in  brei  SSierteljhmben  fertig  unb  fön« 
nen  bei  bem  2lnrtd)ten  mit  gerojieten  Swiebeln  ober  ' 

mit  ©etnmelmebl  gefdjmaljt  werben. 

*-  + , 

505.  Stbgerfibrtc  ©rieSfldfe. 

SJlan  rühret  vier  ßotb  ©cbmalj  ju  ©cbaunv 
fcblägt  nad)  unb  nad)  vier  ©et.  baran,  unb  rüljtt 
eine  33iertelmaaS  ©rieS  unb  notl)ige§  ©alj  bar»  . 
ein.  ©obalb  ber  ©rieS  ba$u  gerührt  worben  tft 
werben  bie  Älöpe  in  ftebenbe  gleifcbbrübe  ober  in 
' ftebenbeS  gefallenes  SB  affet  eingelegtt  2lt$bann 
müffen  fte  eine'  ganje  ©tunbe  lang  foeben.  ©ne 
©ierteljiunbe  vor  bem  Anrichten  ift  es  gut , wenn  j 
über  bie  Älofle  ein  wenig  EalteS  SB  affet  gefprengt  • 
wirb,  .--©ei  bem  Anrichten  werben  bte.  Älöjje  in 
gwei  ober,  brei  gefebnitten  Unb  etwas  »on 
ber  ©rübe  in.  bie.  ©Rüffel  gegpjfen. 


r * » 


. 506.  (StieS » qjöljtcrlcfn.  . 

; SDtan  jerfleppert  ein  © recht  fiarE,  tbut  jwet 
©ftl&ffel  voll  ©rieS. . unb:.  etn  wenig . ©alj  barein/ 
unb  bäcft  aus  ■ biefer  SJtaffe,.  ein  Jtücblein  in  bei* 
fiem  ©cbrnalj  fd)6n  • gelb.  , SBenn  biefeS  gefcbe&em 
ijl,  wirb  baS  ©ebatfene  in  ftebenber  gleifcbbrube 
eil)  unb  eiitej  halbe.  ©tunbe  gefoebt ; . beffer  ifi  eS 
aber  ./  wenn  ..man,  jwei.  .Klößchen . barauS  tw#, 
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bann  bürfenfte  nur  eine  ©tunte  fochen.  3u  be* 
werfen  ifi,  baf,  wenn  man  ju  einem  SKifcf?e  non 
eiet  ©em  n6tt)ig  - hat,  man  boch  jebeS  © be* 
fonberS  anmachen  muffe.  Ser.  SEeig  barf . nicht 
fielen  bletben.  ©te  laufen  fef)r  auf,  unb  wenn 
fte  gefodjt  ftnb , werben  fte  wie  .Klöfchen  jerfebnit* 
ten.  Sn  gleifchbruhe  mit  speterfilien  ifi  bie  ©peife 
re^t  gut.  ' ‘ ' 

. 507.  ' ßrbluäre  äBecfFlöfje. 

©tan  fdmeibet  SBecfe , ' fo  uiel  man  nöthig 
bat,  ju  bünnen  ©uppenfehmtten,  töjiet,  wenn  eS 
beliebt , bie  #älfte  in  ©djmatj , . über  bie  anbere 
$alfte ‘aber  giefjet  man©?ilch  ober  SBaffer A,  bis, 
bie  Schnitten  wohl  naß  ftnb.  2flSbann  wiegt  ober 
febneibetman  eine  e^anbooH  ©chnittlauch  unb  $Pe* 
terftlienfraut  flein,  ober  bdmpft  eine  flein  gefchnit* 
tene  Bwiebel  in  S5utter  unb  thut  e$  nebjt  gehört* 
gern  ©alj  ju  ben  SBecfen,  fchlägt  »ier  ©er  baran,  v 
rührt  alles  .wohl  burch  einanber,  unb  nimmt  fo 
ciel  ©fehl  baju-,  baß  ein  fejier  SEeig  barauS  wirb, 
bet  jebodh 'nicht  ju  fefi  fepn  barf.  ' 9hm  macht 
man  großeitloße  baoon,  focht  fte  in  ftebenbem,  " 
gefallenen  SBaffer  unb  bannftnb  fte.  in  bret  S3ter* 
teljhtnben  fertig.  S5et  bem  Anrichten  werben  bie 
Äloße  in  jwei  ober  brei  Eheite  jerfcfjnitten , etwas 
SSrühe  in  bie  ©Rüffel  • gethan  unb  mit  geröfieten 
3n>iebeln  ober  Semmelmehl/  auch  nur  mit  ^etgem 
©chrnalg,  gefcfimalgt.  5 . 
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508»  feilte  SBccfflöyc. 

* 

güt  brei  $>erfonen  regnet  man  jwei  Ären* 
gerwetfe,  febneibet  biefe  ju  bünnen  ©uppenfcbnit« 
ten,  giefit  einen  ©cboppen  ffRilcb  auf  bie  ©dmit« 
ten  unb  läßt  fte  eine  • ©tunbe  fte^en*-  9tad)f)er 
giept  man  ein  ©tüdeben  ^ergangene  SSutfer  bat* 
über,  fei) tagt  fed)S  ©er  bai'an,  rührt  alte§  gut 
bureb  einanber , tf)ut  einen . ©cboppen  ober  fed>$ 
(Sflbffel  »oH  Sftebl  barein,  ©al$,  fo'oief  al$  n5* 
tt)ig  ifi , unb  macht  runbe  .KloScben , fo  grof?  at§ 

«in  ^»übnerci , legt  fte  in  jtebenbe  gleifcbbrübe  ober 
gefaljene«  2Baffer,  unb  probirt  juerjt  ein  Älö$* 
eben,  ob  eS  nicht  jerfaUt  £>ieß  ju  tbun,  ijl  über« 
baupt  bei  allen  feinen  Äl6$cben  ratbfam,  barait 
bem  SEeig-nocb  nacbgebolfen  werben  fbnne.  9J?an 
lafit  fte  eine  halbe  ©tunbe  lang  foeben , unb  wenn 
man  fte  anriebtet , werben  fie  mit  gelbgerojietem 
©emmelmebl  gefd>maljt.  jDiefe,  ÄlbScben  fonnen  i 
gu  f^roarjgefottenen  gifeben  unb  allen  fauren  ©o« 

fm  gebraucht  werben» . ' ' 

% + 

i 1 t * . 

v,  509»  grattffttrte*  £J&8d)ett» 

% 

• gut'  fecb$  3)erfonen  febneibet  man  bret  Äreu* 
getwetfe  ju  bünnen  ©uppenfebnitten,  giefjt  über 
bie  ^»dlfte  berfelben  einen!  ©Joppen.-  SSRildb , bie 
anbere  #dlfte  aber  wirb  in  SSufter  "ober  ©cbntalj 
gelb  geröjtet.  . hierauf  febneibet  man  acht  £ot| 
bürren  ober  frifdjen  ©peef  Kein,  rbjiet  eine  ^anb 
»oU  Kein  gebauten  ©cbnittlaudb  unb  ^Oeterf^tiem 
fraut,  ober  im  SBinfer  flatt  beS  ©cbnittlaucbS 
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i Snriebeltt,  bümpfet  fie  mit  bem  ©ped  unb  tbut ' 

| b«8  ©ebümpfte,  nebji  ben  gerüjieten  2Becffcbnitten  . 
| unb  bem  nötigen  ©atg,  gu  bet  eingeweicbten 
| 2(lSbann  rührt  man  gwef  gange  ©er 

f unb  gwei  ©Ottern  baran,  nebji  einem  halben  ^Pfunb* 

| SRebl  / tbut  etwas  SJhtfcatennufj  baran , unb  rührt 
I-  e§  gut  burcbeinanber.  ©oflte  ber  Seig  gü  fejl  . 
| fep,  fo  wirb  noch  ein  © baran  gefcblagen.  ©ann  <• 

I wirb  in  einem  Äafferol  ober  tiefen  • Sufbafen  2Baf* 
f fer  ftebenb  gemalt  ©tnb  herauf  bie  JtlüScben 
I einer  Sauft  groß  gemadbt  unb  eingelegt  worben> 

I fo  bed  t man  baS  ©efcbirr  gu,  unb  bann  jtnb  fie  - 
fff  in  einer  guten  §3iertelff unfee  fertig.  S5et  bem  2ln*  - 
K.  richten  werben , fie  mit  gerofietem  ©emmelmebl  ge* 

I fcbmalgt.  ; 9Jtan  muß  fie  aber  fogteid)  nad)  bem 
t Anrichten  gu  Sifcbe  geben , weit  fie  fonjt  an  ihrer 
1 ©üte  .verlieren  würben. 

v 

I>  . . 610.  aJHtdjflofe. 

[ ...  -3u  einer  ©d)üffel  auf  vier  ^erfonen  gerecb* 
net,  rührt  man  ein  SSiertelpfunb  S3utter  leicht, 
fcblägt  vier  ©er  baran,  reibt  von  gwei  Äreuger* 
treffen  baS  Snnere  unb  rührt  eS  an  bie  SSutter.  ,* 
■Sji  biefeS  gegeben,  fo  tbut  man  ein  wenig  ©alg 
barein , madbt  • brei  ©cboppen  SOtitd)  ftebenb  unb 
I probirt  ben  &eig  ein  wenig , ob  er  nidfjt  gerfänt, 

i in  welkem  Sali  noch  etwas  feines  SDtefjl  bagu  ge* 

1 rührt  werben  muft.  Sßenn  ber  £eig  red ht  tfi , fo 
werben  runbe  ^loschen  gemacht  unb  eingelegt* 
SBet  baS  ©üfe  liebt,  tbut  einige  ©tücfcben  3u* 

. der  in  bie  SJttlcb ; bocb  muß  - man  in  jebe  SJtfld)4 

\ 
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fpeife  aud)  einige  Körner  ©alj  fbun , • weil  bie 
©peife  baburd)  frdftiger  wirb,  SSet  bem  2Cnrid>? 
ten  werben  gwei  ©erbottem  an  bie  Sttild)  geruht 
,unb  über  bie  KlöSd)en  gegoffen. 

f Mt  ’ ' 

I * , * k + 

% 

*♦  - - -> 

*"  511.  fceöcrflofje. 

» * * » . 

% , 

5Cuf  einen  SEifd)  uon  fed)S  bis  acf)t  tperfonen 
wirb  eine  Kalbsleber  genommen,  biefelbe -gebdutet, 
baS ’^lebrigte  baoon  weggefebnitten  unb  mit  acht 
ßotb  frtfd)cm  ©pec?  ober  friföbem  3?inbernierehfett 
Kein  gebadt.  ÄtSbann  reibt  man  für  gwei  Kreu* 
ger  Sleibfemntel  unb  bdmpft  gwei  grofie , tecfjt  fein 
gefdjnittene  Swiebeln  in  ©cbmalg  meid).  ■ Sinn  wirb 
bie  ßeber  unb  baS  ©emmelmebl  mit  »ier  ©erri 
unb  einem  ©laSSMcb  ungerührt, ;@al$  unb^Pfef*  • 
fer  barein  getban , unb  fo  viel  SOtebl  bagu  genoth» 
men,  als  bie  S0?affe  erforbert,  unb  bis  ber  Seig 
fejl  genug  wirb.  Sie  Klöße  werben  nun  in  fte* 
benbeS,  gefalgeneS  SBaffer  eingelegt/  unb  bann 
ftnb  ft'e  in  brei  SMerteljtunben  fertig..  SSei  bem  2fn- 
richten  werben  ft'e  mit  gelbgerojletem  ©emmelmebl 
gefdjmaljt.  SSon  einer  gefunben  SRihbSleber  jtrib 
bie  Klöfte  auch  gut.  • . 

■*  * - * * I 1 

• • * 

512.  ©cb  adelte  $leif4?löS$ett. 

* T 

Sötan  nimmt  ein  $futib  oon  übrig  gebliebenem 
Kalbsbraten,  ober  bratet  ein  $Pfunb  Kalbfletfcb, 
läpt  eS  falt  werben  unb  IjacFt  eS  Kein , weidet  ei* 
nen  Kreugerwecf  tn  frifdbeS  SQSaffer  ein  , brudt  ifw ' 
wteber  fejl  aus,  bndt  eine  Swiebel  Kein  unb  bdmpft 
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biefe  ncbfl  bem  QBed?  in  ÜButter;  ©amt  wirb  baS 
gehabte  gleifeh  unb  baS  ©ebdmpfte  in  einer  ©d)üf*  • 

■ fei  mit  fecfyS  ©ergelb  angerührt,  gehöriges  @al$, 
9Jtofcatenblütf)e  unb  gefdjnittene  ©tronenfdhaale, 
auch  ber  ©aft  »on  einer  falben  ©trone  barein  ge*  . 
brüeft,  unb  hinauf  bie  SJlaffe  'gut  burcheinanbet 
gerührt.  4 9hm  werben  • mit  einem  Rüffel  ldnglicl)te 
ober  tunbfe  Äl6§d)en  auSgebrocben ; ba§  Sßeifte 
»ort  ben  ' fedhS  ©ern  wirb  ju  ©cfynee  gefchlagen, 
ünb  febrt  alSbann  bie  ÄloSdben  barinnen  um  unb 
überjheuet  fte  flarE  mit  ©emmelmehl.  hierauf 
jerläft  man  in  einem  flachen  ©efchirr'e  einen  SSier« 
ling  ©ütter,  legt  bie  ÄloScben  barein  unb  bdeft- 
jte  auf  Äohlen  gelb,  ©obalb  bie  untere  ©eite 
gelb  ifl,  werben  fte  behutfam  umgewenbet,  unb 
wenn  fte  auch  auf  ber  anberen  ©eite  gelb  ftnb,  ■ 
werben 'fte  angerichtet.  Bulegt  brüeft  man  noch 
(Sittonenfaft  barauf.  ©iefe  ©peife  famt  als  ein’ 
jweiteS  ©ernüjte  gegeben  werben.  ' • • ; • ' ' ; 

* f t S * » < ■ - - . 

...  . < . . . i 

518.  ?I3f e. 

v 9J?an  thut  eine  SOtaaS  feines  SSJlehl  tn  eine 
©^)üffel5  rührt  baS  innere  mit  brei  ©ftlüffeln  gu* 
ter  ©iethefe  unb  etwas  lauer  SDlilcb  ober  SBaffer . 
ju  einem  ©arnpf  an,  fieHt  bie  ©chüffel  in  gelrnbe 
SBärme  unb  laßt  ben  SEeig  gehen.  SBenn  et  ge« 
gangen  ijt,  wirb  baS  9Kel)l  mit  bem  SEeig,  nebjf 
jwei  ©ern  unb  fo  oiel  lauer  SDhlcb  ober  SBaffer 
angemacht bafi  er  in  ber  ©icfe:  wie  ein  dtueben* 
teig  ijt.  9tun  wirb  er  gefaljenvtmb  eines  kühner« 

eieS  groß  ©utter  barein  gethan , unb  fo  lange  ge* 
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arbeftet,'  bi«  ßcb  bcr  SEeig  non . bef  ©cbüfTel . unb 
bem  Söffet  loSfcbdlt,  worauf  man  ben  SEeig  wie» 
bet  in  ber  SBärme  geben  läßt.  3ß  er  gegangen, 
fo  wirft  man  auf  einem  mit  9Jtef)l  betreuten  Brette  - 
brei  .ftloße,  läßt  fte  noch  ein  wenig  geben  unb  . 
fleUt  in  einem  gußljafen  SBaffer  ober  SBiit#  auf 
Äobten.  öSenn  biefeS  ßebet,  fo  werben  bie  Älöfte  , 
eingelegt , mit  einem  paffenbett  £>ecfel  bebecfet,  unb 
wenn  fte  eine  halbe  ©tunbe  gefod^t  buben , bebut* 
fam  umgewenbet.  ©inb  fte  fertig , ' fo  fdjneibet 
man  bie  Äl6ße  nicht , fonbern  reiftet  fte  mit  einem 
gaben , ober  mit  einem  fpifcigen  ^»oljdben  oon  ein» 
anber  unb  fchmaljt  fte  mit  geroftetem  Semmelmehl. 

* • ’ 

# % * 

514.  (Sin  £efe«flo8.  ~ ' 

. * - t , - r * 

S ^ l 

Su  einem  großen  ^jefenfloS  nimmt  man  24 
m fetneS  SJlehl , tbut  e6  in  eine  ©Löffel  unb 
bebanbelt  ben  SEeig  fo,  wie  bei  ben  erft ' befcbrie» 
benen.  SRan  nimmt  brei  (Siergetb  unb  baS  übrige 
laue  SJtiltb  baju.  SBenn  ber  £eig  gegangen  ift, 
witb  eine  reine  ©ermette  mit  9Jtehl  beßreuet,  ber 
älo§  barauf  gelegt  unb  bie  ©ermette  locfer  gebun» 
ben. ' Sn  einem  .Äocbhufen,  ber  groß  genug.  iß> 
wirb  unterbeffen  SBaffer  ffebenb  gemacht  unb  ge» 
fallen  *,  ' bann  wirb  bie  ©ermette  in§  SBaffer  ge* 
tban;  aber  fo,  baß  ber  Älo&  nicht  auf  flehet,  fori» 
bem  hänget.  SBenn  er  fertig  iß,  wirb  bie  ©er* 
niette  aufgebunben , ber  JRloS  auf  bie  ©chüffel  ge« 
ßürjt,  bann  non  einanber  geriffen  unb  gefcbnt«!* 

$et.  2Cuf  biefe  2trt  werben  bie  4?efenßöße  viel  ßhä* 
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ner,  als  wenn  fEe  bloS  in  SBajfer  ober  9Kitd>  ge» 
fotten  werben.  - • ' 

515.  <g(u  gang  orbfnfirer  «pttbbing. 

SDtan  • febn  eibet  non  brei  .ftreujerweefen  ober 
Semmeln  bie  S?inbe  ob,  tbeilet  baS  innere  in  jwei 
giften,  weicht.  eS  in  füße  SfJHlcb  rin,  brüeft  bie 
SBede  feg  au§,  bdmpft  fte  tn  <ffihem  33iertelpfunb 
frifebet  SSutter , ttjut  fte  in  eine  ©Rüffel,,  rührt 
Jtoei  gier  baranunb  läßt  fte  fall  werben.  211S* 
bann  rührt  man  fedfS  gier  baran,  ttjut  eine  $anb 
• »oU  geflogenen  Sucfer , etwas  fein  gefebnittene  ßi* 
tronenfdjaate,  »ier  Sott)  SRoftnen  unb  eben  fo  biel 
SBeinbeeren,  weiche  beibe  ©adjen  aber  »orber  ge» 
Waffen  unb  wieber  getrocfnetifetjn  muffen,  ,baju, 
rührt  alles  recht  butcb  einanber,)  begreift  hierauf  .* 
eine  reine  ©ermette,  in  ber  SERitte  wie'  ein  großer 
Seiler,  bid  mit  SSutter,  begreuet  eS  mit  ©emmel» 
-mehl  unb  füllt  bie  SDlaffe  barein. . 9lmrwirb  bie 
Semette  feg  jugebunben, . boeb  fo,  baß  einen  guten 
Saunten  -breit  Staunt  übrig  bleibt  unb  ber  Tübbing 
aufquellen  fann.  25ann  bängt  matt  bie  ©eroiette 
in  gebenbeS  ÖBager,  läßt  hierauf  ben  Tübbing  noch 
eine .©tupbe  geben,  nimmt  ihn  heraus,  laßt  ihn 
noch  ein  wenig  jugebunben,  baß  et  ftcb  jufammen* 
jiebt,  rietet  ihn  auf  eine , ©djüffel  an,  unb  gibt 
eine  SEBein » ßitronen  * ober  SUanbelfofe  barüber.  . 

v ' - N i 

* * > 

, 516.  cpubbittg  »oit  ©pfnat. 

gut  fecbS  $erfonen  wirb  eine  große  4?anb» 
bog  ©pinat  gebrüht  , wieber  feg  auSgebrüdt  unb 
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mit  einer  £anb  ooll  speterftlienfraut,  ©d&nitttaucfi, 
©Kalotten  * ober  anbern  3wiebetn  flein  gefjatft. 
93on  einem  Äreujerwecf  wirb  bie  Siinbe  abgerieben, 
baS  Snnere  in  9ttitd>  etngett>etrf>t , wieber  feji  auS* 
.gebrudt  unb  mit  bem  gebadten  ©tönen  in  einem 
ffiiertetpfunb  SSutter  gebdmpft.  9tun  nimmt  man 
baS  ©ebämpfte  heraus,  legt  «8  in  eine  ©djöjfel, 
tbut  ©alj  unb  ÜRufcatenblutbe  bareht  unb  rubrt 
e8  mit  fed)S  Sierbottern  an»  £>a8  SBeipe  non  ben 
feebS  Sierbottern  wirb  ju  ©cbnee  gefd)  tagen  unb  - 
leicfyt  barunter  gerührt.  9iun  wirb  eine  ©eroiette 
mit  fButter  betrieben.  #at  man -ein  ©töd<ben 
SSraten  ober  eilige  oerwellte-  SRorgeln,  fo  wirb 
biefeS  flein  gebadt,  bie  ©eroiette  bid  bamit  bejlreuef, 
bie  SWaffe  eingeföllet,  - feffc ; jugebunben , aber  jroei 
ginger  breit  leer  gelaffen,,  unb  eine  ©tuhbe  in  ge* 
fal jenem  SBaffet  gefotten.  2Benn  er  fertig  iff,  wirb 
er  auf  bie  ©cböffel  angeritytet  unb  eine  JButterfofe 
baröber  gemacht.  • - " _ ' 

.»  ’ t 

• ' ^ / 

517.  qjubbittg  ttott  Äälberbriefe»  u»b. 

' - (Suter it. 

gut  adt)t  sperfonen  blanfcfjtrt  man  brei  ?>rfe§* 
lein  unb  jwet  Suter  in  ©aljwaffef/  legt  ffe  bann 
in’  fatteS  SBaffer,  §ief)t  bie  £dutcben  oon  ben  9>rie§‘. 
lein  ab,  fcfjneibet  biefe  jü  ©cbeiben,  bie  Suter  aber 
in  bie  ßdnge  recht  fein , tljut  flein  gewiegtes  $eter* 
fitienfraut  unb  Sitronenfdbaale  baju,  jerldfjt  »ter 
8otb  SSutter,  bdmpft  dileS  ©efcbnittene  barinnen, 

' tbut  ©atj,  9J?ufcatenblütf)e  unb  etwas  Pfeffer,  neb(i 
einem  falben  Stubrlöffel  »oll  Sföebt  barein,  lajff  eS 
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# « . 

mit  anjteben,  brücft  bann  ben  ©aft  non  einer  <Si* 

trone  barein  unb  ftellt  c8  auf  bic  ©eite  jurn  2tb* 

, füllen.  9hm  reibt  man  non  btei  SBecfen  ober 
©ernmetn  bie  Stinbe  ab , fdjneibet  ba§  Snnere  ju 
bünnen  ©dbnitten  unb  brüf)t  fotcbe  mit  einem  ©d)op* 
pen  ftebenber  SEJiitd)  an.  £>ie  ©dritten  bütfen  nur 
feudjt.  werben,  hierauf  rüf)tt  man  jwotf  ßotf) 
SButter  red)t  leicht,  fdjtägt  nadf>  unb  nad)  fect)S 
ganje  <5ier  unb  non  fed)§  @iern  ba8  (Selbe  baran; 
tf>ut  ben  angefeudjteten  2Be<f , nebfi  ©alj  unb  noch 
an  wenig  SDtufcatenblüttje , aud)  ba§  ©ebämpfte, 
baju,  rütjrt  e§  gut  burcf)  einanber,  bejireicfyt  eine 
©erniette  mit  SSutter , freuet  ©emmetmebt  barauf, 
füllet  bte  SUtaffe  ein,  binbet  bie  ©erniette/  wie  bet 
einem  anbern  Tübbing,  fcbon  runb  wu,  fyängt  fte 
in  ftebenbeS  gefallenes  SBaffer,  läpt  ben  Tübbing' 
ein  qnb  eine  l>at&e  ©tunbe  fteben;  bann  läßt  man 
itjn  auf  einem  ©eifyer  abtaufen , fiürjt  it)n  auf  bie- 
©tb&ffel,  unb  gibt  eine  Sßorgelnfofe  mit  abgejoge* 
nen  (Sierbottem  barüber.  ' 


r , , i •» 

518,  ^ubbittg  nott  9tinb§marf.  : 

t , 

9Kan  nimmt  ein  halb  $Pfunb  Stinbgraarf,  feinet«: 
bet  e§  in  fteine  ©tü<fd>en,  rütjrt  e$,  bis  e§  foweiß: 
wie  @d>nee  ijt,  reibt  bie  ©d&aale  non  einer  (Sk 
trone  auf  bem!  SReibeifen*  baju  unb  rubrt  fte  mit/, 
tbut  aueb  ba§  nötige  ©alj  gteid)  baju,  weit  eS: 
fid)  fo  leidster  rüfjrt , fdjtagt  nach  unb  nad)  fcc^S  • 1 

@ier  uni  jwei  ßierbottern  baran ; floßt  jwblf  Sott) 
abgewogene  SJtanbetn  mit  ein  wenig  (Sierweiß  re^t'  , 

fein,  wäfdfl  ein  S3iertelpfunb  Steinbeeren  rein,  rüfyrt 

% 

V 7 
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©Zanbeln  unb  SBeinbeeren  ju  bem  Sttarfe,  gießt  einen 
guten : ©choppen  fußen  Siahm  baju,  rührt  alles 
recht  gut  burch  einanber,  unb  nimmt  bann  fo  t>iel 
geriebenes  ©emmelmehl  baju , bis  eS  wie  ein  bidcS  . 
SDtuS  ijt.  @o  läßt  man  eS  eine  halbe  ©tunbe  ße* 
hen ; hierauf  beftreicht  man  eine  ©erüiette  mit  S3ut- 
ter,  flreuet  ein  wenig  ©emmelmehl  barauf,  gießt 
bie  3Jtaffe  barein  unb  binbet  bie  ©eröiette  recht  fejl 
' ju,  baß  ber  Tübbing  recht  fefl  barinnen  ift  unb 
fein  Sßaffer  hinein  fochen  fann,  legt  fte  in  ftebenbeS 
SBaffer  unb  läßt  ben  Tübbing  jwei  wolle  ©tunben 
fochen.  2Benn  man  anricbten  will , legt  man  ben 
Tübbing  in  eine  tiefe  ©chüffel,  binbet  .ihn  auf, 

\ . legt  bie  ©eröiette  über  ben  Sianb  ber  ©chüffel  hin* 
auS/unb  fiürjt  bie  ©chüffel,  worauf  man  ben 

- Tübbing  jitSSifche  gibt,  batüber;. muß  aber  behüt* 
fam  bamit  umgehen,  ©ne  Zitronen  * ober  SBeich*  - 
felfofe  wirb  gewöhnlich  barüber  gerichtet.  • 

I 

* * 

519.  SrebS  * qjnbbing. 

’ §ür  fechS  ?)erfonen  werben  30  ©uppenfrebfe 
gefotten,  bie  ©chwänje  unb  ©djeeren  auSgebrochen 
unb  jurücfbebalten,  bie  ©chaalen  aber  flein  gefioßen 
unb  in  einem  33iertelpfunb  SSutter  geröflet;  bann 
mit  brei  (Schöpflöffeln  »oU  gleifchbrühe  aufgefüllt, 
eine  SSiertelflunbe  lang  gefotten  unb  hierauf  bie  ©ofe 
, burchgepreßt.  SBenn  bie  ÄrebSbutter  geflanben  ift, 
wirb  fte  abgenommen  unb  mit  noch  »ter  ßoth  fei* 
fcher  SSutter  leicht  gerührt.  Sann  rührt  man  acht 

- , ©erbottern  baran  unb  fchlägt  »on  fechS  ©ern  baS- 
fißeiße  ju  bitfem  ©chnee.  Unterbeffen  werben  brei 
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itreujermilcbbrob  $u  feinen  ©up  penfdmitf  en  gefifjnit* 
ten,  unb  btefe  mit  acht  ©filoffeln  oolt  füpem  9?abnt 
angefeu  cbtet.  £>ie  .ÄrebSfcbwänje  werben  hierauf 
Rein  gefcbnitten , auch  etwas  $Peterftlienfraut.  3u* 

••  erji  wirb  b«S  angefeucbtete  SBrob,  bann  baS  ÄtebS* 
fleifcb  $u  ber  ©utter  gerührt,  auch  notbige'S  @alj 
'unb  9Jtufcatenblütbe  baran  getban,  unb  nacbbe* 

['  erft  ber  (Sierfcbnee  leicf)t  bärunter  geruht,  äbie 
©eroiette  wirb  mit  SSutter  beftrid^en , mit  ©em*  - „ 
meltnebl  betreuet , bie  SDtaffe  barein  gefüllt  unb 
t feft  ftugebunben,  wie  fd>on  gemelbet  worben , unb 

J in  ©aljwaffer  aufgefotten.  SDie  ©ofe  wirb  oon 

ber  ÄrebSbrübe  oerfertigt.  2Ran  nimmt  'ttämlicb 
einen  ßöffei  ooU  -Krebsbutter , lafjt:  einen  Reinen  - 
Stübrlöffel  ooU  SDiebl  barinnen  anjieben , füllt  eS 
mit  bet  ÄrebSbrübe  auf , tbut  gebaute,  oom  ©anb  ' 
gereinigte  ^orgeln,  nebji  etwas  fein  gefcbnitte* 
nem  speterftlienfraut,  barein/  wie  auch  fSZufcgten* 
blütbe,  Üßt  alles  jufammen  auffocben,  richtet  ben  , 
Tübbing  auf  bie  ©cbüffel,  befiecft  tbn  mit  .ÄtebS* 

• fdjeeren , giept  bie  ©ofe  barüber  unb  tragt  ty« 
auf  ben  SStfcb.  . * 

j» 

i » » 

. 

520.  *pnbbittg  oon  9tcl8  im  ©fett  jtt 
v Barfe  u. 

v • 

. * 

3u  einem  Tübbing  für  fed)S  ^erfonen  nimmt 
man  ein. halb  $>funb  9JeiS,  Raubt,  wdf^t  unb 
brühet  tbn  mit  ftebenbem  SBaffet  an.  SBenn  ber 
8teiS  eine  Betttang  geflanben  ift,  wirb  baS  2Baf* 

(er  abgegoffen  unb  mit  guter  SJtild)  ju  einem  btefen 
3ÄuS  gefoc^t.  Sfl  biefeS  erfaltet,  fo  rübrt  man 
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ein  halb  $Pfunb  SSuffer  wie  ju  einem  gerührten  i 
©ogelhopfen , fdipdgt  nach  unb  nach  jefyn  Gierbot*  l 
fern  baju,  unb  rüljrt  auch  ben  ge?od)ten  9teiS  ba* 
tan.  .SBenn  btefeS  nod)  eine  IBierteipunbe  mit  ein* 
anbet  gerührt  worben  ip,  reibt  man  eine  halbe  Gi* 
trone  auf  Surfer  ob,  nimmt  biefen  baju,  nebjt  ttod) 
einem  Gploffel  »oE  gepopenen  Surfer,  einem  S£t>ee» 
I6ffetd)«n  »oE  gepopenen  3immet,  <tnet\£anböbß 
abgewogener , mit  SDiilcb  gepopener  SDZanbeln,  unb 
einer  4?anb  boE  gewafdjener  Steinbeeren.  2flle§ 
rührt  man  nun  recht  burd)  einonber,  fdpdgt  bann  i 
baS  SGBeipe  »on  ben  Giern  ju  einem  birfen  Schnee, 
rührt  ihn  leicht  barunter,  unb  bepreicbt  ein  «Sajferol 
ober  SBerfen  birf  mit  S3utter,  beßreuet  eS  mit  Sem* 
melmeht,.  giept  bie  Sttaffe  barein  unb  läpt  ben 
Tübbing  im  SSarfofen  barfen.  3ur  Sofe  nimmt 
man  »ier  Soth  SDtanbeln,  ßöpt  fte  mit  ein  wenig 
SföUch  ftr  fein  als  möglich , rührt  biefe  mit  SJtilch 
ans  thut  Surfer  unb  Gitronenfchaale  barein  unb 
Idpt  biefe  SJlilch  unter  petem  Umrühren  bis  an 
baS  «Soeben  rfommen.  Sann  rührt  man  etliche 
Gierbottern  baran,  giept  fte  auf  eine  Scbüffel  unb 
legt  ben  Tübbing  barein. 

f 

521.  «pubbiag  »oti  gcfottcttem  3tei8. 

Sie  SKaffe  wirb  wie  bie  »orhergehenbe  »on 
ad)t  fio tl)  3teiS . verfertigt,  ein  Seroiette  mit  S5uf* 
ter  beßridben  unb  mit  gephnittenem  Gitronat  be* 
preuet.  Sie  Semette  wirb  herauf  in  ein  runbeS . 
©efd)irr  gelegt,  bis  bie  SJtaffe  etngefüEt  ip , bap 
ftch  .folche  nid)t  feht  auSbmtet.  2llSbann  wirb 

• 

/ t * 
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f!e  mit  einem  SSinbfaben  jugebunben,  baß  bie  gorm 
f(b6n  runb  wirb , unb  oben  eines  SaumenS  breit 
Kaum  bleibt,  fobann  in  einen  4?afen  mit  fteben* 
bem  SSBaffer  gelängt  unb  eine  ©tunbe  lang  ge* 
focht.  ©obalb  ber  Tübbing  fertig  tfl , wirb  bie 
©ewiette  auf  einen  £)urcbfcblag  gejtellt,  baß  baS 
SBaffer  baoon  abläuft,  hierauf  läßt  man  in  ei* 
nem  Jtafferol  ober  Sußbafen  ein  ©tütfeben  SSutter 
^ergeben,  rührt  bag  ©elbe  oon  fecbS  ©ern  barun* 
ter,  gießt  einen  ©cboppen  weißen  SQSein  baju,' 
tyut  noch  ein  ©tiuf eben  ganjen  Stmmet,  neb(i  ei* 
nem  ©tücfcben  Sudler,  hinein , unb  foebt  biefeS 
2lHe§  auf  beft  Äoblen  unter  beßänbigem  Umrüb* 
ren  ju  einer  bieflicfjten  ©ofe.  Sftun  wirb  ber  aub* 
bing  auf  bie  ©cbüffel  gejlürjt,  bie  ©ofe  aber  bar* 
über  angeriebtet. 

f 

4 

* % 

522.  @itt  gebatfener  ^nbfctng  mit  JÄoff« 

ucn  und  2Dt  a n d c l u. 

• i ► * , 

§8on  gwei  Äreujerwecfen  wirb  bie  Siinbe  ab* 

• gerieben,  ba§  Snnere  bürin  gefdjnitten  unb  mit 
SBilcb  angefeudjtet  Sann  rofiet  man  mit  einem 
©tücfcben  33utter  jwei  ©ßlöffel  ooU  feines  SJtebl 
gelblidbt  unb  rübrt  e§  mit  SOtilcb  glatt,  baß  eS  wie  . 
ein  JUnberbrei  auSfiebt.  9iun  wirb  btefer  33rei 
jurüc?  geßeUt , . baß  er  ablufßt ; • bann  werben  fed)§ 
©er  baran  gerührt,  ein  Grßtoffel  ooU  gefloßener 
- Sucfer,  eine  halbe  ^anbooll  gefebnittene  !0?anbeln> 
«ine  ^anb  ooll  gewafebene  JRoftnen,  eben  fo  oiel 
SBeinbeeren,  ein  SEbceloffeldjen  ooU  gefloßener  Sim* 
met  unb  gefebnittene^  ©tronenfebaalen  baran  ge* 
9t.  &räuf.  4?ocf)&.  8. 5tufl.  ■ , 
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than.  ®iefe8  alle§  wirb  nun  nebfl  bem  angefeuh* 
teten  SBecf  gut  unter  einanber  gerührt,  eine  gotm 
mit  Sktter  bejtrichen  unb  fobann  bie  SJiaffe  ein» 
gefüllt  unb  gebacfen.  3u  biefem  Tübbing  fann 
man  eine  Rieften  »SBeichfel».  ober  SJlanbelfofe  nta» 
4>en , wie  felbfl  beliebt. 

* / • 

. 523.  ©e&acfettex  spubbiug  non  9Jome* 

taugen.  '• 

§ür  fed)8  ^erfonen  fchdlt  mar<  non  brei  $o» 
meranjen  bie  ©chaalen  ab,  ftebet  fte  in  SBaffet 
..  meid)  unb  flofit  fie , fo  balb  fte  falt  ftnb , in  ei» 
nem  marmornen  Sölorfer,  macht  einen,  unb  einen 
falben  ©chof  en  füfjen  SRahm  ftebenb , rührt  jwSlf 
ßierbottem  unb  bie  geflogenen  spomeranjenfchaalett 
mit  einer  #anb  ooll  geflogenem  3ucfet  reiht,  flarf, 

. unb  reibt  eine  halbe  fölufcatennufj  barein.  9lun 
fcerldfit  man  oier  8otb  frifche  SSutter,  rührt  fie 
nebfl  bem  Slahm  ju  bem  Uebrigen,  thut  SlUeö  fo» 
bann  in  ein  Äafferol  ober  eine  Pfanne,  lafit  e§ 
unter  befldnbigem  Umrühren  ju  einem  ßrem  fodjen 
unb  richtet  e8  auf  ein  ©efchirr  an , baß  ber  Srern 
falt  wirb,  ©obalb,  bieft  gesehen  ifl , wirb  ber 
©aft  oon  ben  spomeranjenfchaalen  barunfer  ge» 
rührt.  Sann  wirb  eine  §orm  oon  JBlech  eines 
SJleffetrüifen  bicf  mit  3ucfer»25utferteig  belegt,  ber 
falte  <5rem  barein  gefüllt , oben  mit  ©treifen  wn 
iButterteig  belegt,  biefe  mit  geliefertem  Qi  be» 
flrichen,  in  einem  SSacfofen  gelb  gebacfen  unb 

warm  aufgetragen.  ' 

' 1 

« • 

r r 

* 

i.  - < 
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- 524.  «pnibfng  von  21  cp  fein. 

SJlan  fd>dtt  fechS  bl§  acht  gute  -Kochdpfel 
(jßorSborferdpfel  ftnb  orn  bejlen  baju , baoon 
nimmt  man  aber  gehn  bis  jwolf  ©türf) , , fdjnetbct 
fic  Kein  unb  bdmpft  fte  m SButter  ober  ©damals 
toekb.  Untcrbeffen  werben  bret  ©ßloffel  noU  feines 
Sßebl  in  einem  ©türf  SSutter,  eines  Hühnereies 
grofj,  nur  gclbtfcf)t  geroflet,  mit  einem  ©cboppen 
fußen  9tabm  glatt  gerührt  unb  wie  ein  bicfeS  SötuS 
gefoebt.  2Benn  biefeS  falt  ijl,  werben  fedjS  (Sier, 
jwei  ©ierbottem,  eine  ^janbooH  fein  geflogene  SDlan« 
beln,  ein  SSiertelpfunb  geflogener  Surfet/  bie  ©chaale 
ton  einer  Zitrone  auf  Surfer  abgerieben/  nebjl  benr 
Saft,  baju  gerührt,  unb  mit  ben  tfepfeln  wohl 
unter  einanber  gemacht.  2llSbamt  wirb  eine  runbe 
$ornt  birf  mit  SSutter  bejlridjen , mit  ©emmel* 
mehl  bejlreuet,  bie  SDlaffe  eingefüllt  unb  im  S3arf* 
ofen  gebarfen.  tiefer  Tübbing  wirb,  mit  3urfer 

unb  Simmet  bejlreuet,  warm  aufgetragen. 

. * » 

. • * » 

525.  nbbing  non  Swctfcpgcn. 

%hx  fed)S  9)etfonen  fefct  man  ein  $)fitnb 
Sroetfchgen  in  einem  ©efchitr  mit . etwas  Surfer, 
einem  ©laS  SBein,  einem  ©türfchen  ganzen  St’rn* 
met,  fedjS  ©ewür jndgelein , unb  SEBafier,  fo  »t'el 
nothig  ifl,  junt  Seuer,  berft  fte  ju  unb  laßt  fte 
forfjen , bis  . fte  weich  ftnb  unb  bie  ©ofe  furj  ein5 
gefönt  ifl.  2Benn  fte  falt  ftnb,  toirb  baS  ©ewürj 
unb  bie  ©teine  (.Kerne)  (^ausgenommen,  bie 
ämetfehgen  aber  werben  mit  einem  SBiegemeffet 

S)  2 
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grüblet  gefcbnitten.  hierauf  rüfjrt  man  jebn  8otb  j 
33utter  leicht,  feblägt  fcd)6  ©er  baran,  t^ut  jnm 
Jtreujerwerfe , oon  melden  juoor  bie  SRtnbc  abge» 
rieben,  ba$  Snnere  aber  gefcbnitten  unb  angefeticb* 
tet  worben,  baju,  floßt  ein- SBiertelpfunb  abgejo* 
gene  Sttanbeln  fein,  tfyut  eine  4?anb  »oU  gegofje* 
jten  Surfer,  ein  5Sbeel6ffeldben  ooU  geflogenen  3im* 
met  unb  bie  ©djaale  von  einer  halben  Zitrone  fein 
. gefcbnitten  baju,  nimmt  batjtrt  bie  gefebnittenen 
Swetfcbgen  baju  unb  rübrt  e§-  jufammen.  ,£>icr* 
auf  beflreicbt  man  eine  ©eroiette  mit  Sutter,  be= 
flreicbt  fte  mit  ©emntelmebl,  füllt  bie  SJtaffe  bar* 
ein , binbet  fie  fejl  ju , b^ngt  fte  in  focbenbeS  2Baf* 
fer,  lagt  fte  eine-©tunbe  lang  foeben,  nimmt  ge 
heraus  unb  lagt  fte  einige  SOlinuten  jugebunben,  bag 
fid>  bie  SOtaffe  jufammen  jiebt)  jtürjt  bann  ben 
fertig  geworbenen  Tübbing  auf  eine  ©cbüffel  unb 
gibt  eine  SBeinfofe  mit  SRofnten  barüber. 

526.  ©eB adcuer  «ptibbtttg  uoit  Btoetftbge». 

✓ 

©ie  3wetfcbgen  werben  eben  fo,  wie  bei  bent 
- ergbefebriebenen  Tübbing  bebanbelt;  nur  niebt  fo 
fiarf  gelobt.  S3on'jwei  Äreujerwerfen  wirb  ayd) 
bie  Slinbe  abgerieben,  baS  Snnere  bünn  gefcbnitten 
unb  mit  einem  halben  Schoppen  ftebenben  Sfabm 
. ober  SJtilcb  angebrübet  unb  jugeberft.  25ann  rübrt  1 
man  ein  SSiertelpfuyb  SSutter  mit  fe<b$  ©ern  ab, . 
tbut  fine  4?anb  uoU  geflogenen  Surfer , s oier  ßotb 
■ abgewogene  unb ' fein  ■ gefdbnittene  SJlanbeln,  »ier 
ßotb  'langlicbt  gefebnittenen  Zitronat , bie  ©ebaale 
von  einer  halben  ©trone  unb  ein  SEbeelöffelcben 
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üofl  geflogenen  Btmmet  ^>inju  r unb  ' röf>rt  bfefeS 
■ alles  gut  mit  ben  SCBecfen  ab.  ©ie  Bwetfchgen  wer* 
ben  leicht  barunter  geröhrt.  • 9hm  . wirb  ein  tiefeS 
SBlech  ober  fonfl  beliebiger  gorm . mit  SSutter  bee 
flricben  unb  mit  Semmelmehl  betreuet,  bie  Sölaffc 
eingefüHt,  im  Öfen  ober  .auf  Jtohlen  gelb  gebaf* 
fen  unb  jutefct  noch  eine  Rieften  « ober  Sßeichfel* 

fofe  baruber  gegeben.  . \ ' ..  .. 

* , f * , •*  * ♦ 

« ‘4  " * . r . / " 

_ 527.  . «Pubbing  »ou  eine«»  @to<fflfdj* 

• ©tan  fefct  ;§wei  9>funb  gew Offerten  StodP* 
fifd)  mit  f altem  weichen  SSaffetv^um  ?feuer,  ;läfjt 
ihn  flehen,  bis  baS  SGBaffer  ju  fteben  anfangen 
will;-  ff  eilt  bann  ben  Stocfftfd)  juruef , grdtet  ihn 
aus  unb  fchneibet  ihn  flein.  Unterbeffen  rührt  man 
ein  halb iPfunb  SSutter  mit  acht  (Stern  ab,  nimmt 
»on  btei  Äreujerweifen  baS  Snnere,  weicht  eS 
in  ©Hieb,  brücft  eS  wieber  fef!  auS,  würjt  eS  mit 
N SRufcatenblüthe  unb  ein  wenig  Sngwer,  thut  Salj 
unb  eine  halbe  ^>anb  voll  Hem  gewiegte  unb  ge* 
bämpfte  Scbatottenjwiebeln  baju;  auch.,  wenn  eS 
beliebt,7  ein  Hein  wenig  gewiegtes  speterftlienfraut. 
9tun  wirb  b er  Stocfftfcb  baju  gethan  unb  alles 
burd)  einanber  gemalt.  . hierauf  beflreicbt . man 
eine  Seroiette  mit  SSutter , befireut  fte  mit  Sem« 
ntelmehl/  füllt  bie  ©taffe  ein,  .hinbet  fte  fefl.  ju 
unb  läßt  fte  eine  tjalbe  Stunbe  in  fod)enbem  2Baf* 
fer  fteben.  .©er  fettig  geworbene  Tübbing  wirb 
v auf  eine  Schüffel  gelegt  unb  eine  jtoiebelfofe  bat« 
- über  gegeben. 
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• 628.  SlnfgegogeneS  von  SEÖ e I fe I ». 

SSon  einem  $Pfunb  bürren  SBetcbfeln  ober  bür* 
ren  fletfd?id)ten  Äirfcben  fefct  man,  wenn  fie  gu*  . 
oor  rein  gemäßen  ft'nb , bie  Hälfte  mit  einer  t;at* 
ben  SJlaaS  SSBaffer  gum  geuer,  unb  Idpt  fie  folgen, 
bis  fte  gang  meid)  ftnb nimmt  rfte  bann  aus  bet 
JBrübe,  fleint  fte  aus,  unb  floßt  bie  anbere  .fpdlfte, 
fammt  ben  ausgenommenen  ©teinen,  Eod)t  ba§ 
©efloßene  mit  ber  gurücfgebttebenen  23rübe  unb  ei*  ' 
nem  ©la$  SBein  fo  lange,  bis  nbd)  ein  baibet 
©cboppen  übrig  bleibt , preßt  eS  butcb  ein  Stab 
ober  ^aarfteb  unb  läßt  eS  , Falt  werben.  2llSbann 
weicbt  man  ein  bölbeS  .$Kit^brob  in  bie.  burcbgt* 
triebene  83rübe  ein,  f!6pt  gw&lf  2otf>  abgegogene 
SJlanbeln  fein,  auch  bie  auSgefleinten  SÖBeicbfeln 
ober  Äirfcben,'  tbut  beibeS  in  eine  ©cbüffel  unb 
fügt  noch  ein  SMertelpfunb  geflogenen  Bucfer,  ein  \ 
jQuint  Bimrnet  unb  bie  ©cbaale  oon  einer  falben  ' 
©itrone,  fein  gefcbnitten,  bagu.  9lun  wirb  bie 
SJtaffe  mit  acht  ©ierbottern  eine  SSiertelfiunbe  lang 
Örtübrt,  unb  baSSBeiße  oon  ben  acht  @iem  gn 
einem  bünnen  ©cbnee  geftblagen.  hierauf  beflrei^t 
man  ein  tiefes  2Cufgugblecb  mit  SSutter , rutjrt,  ef)e 
eS  eingefüllt  wirb  , : bie  übrig  gelaffene  SBeicbfelfofe 
Unb  einen  falben  ©cboppen  9Jabm,  nebß  beut 
©cbnee , fdjneU  an -bie  SJtaffe, . füllt  folcbe  nt  baS 
fiSlecb  unb  läßteS  langfam  aufgieben.  Sn  einer 
SSiertelfiunbe  ifl  eS  fertig.  , i ’ 

: » 

tfntnerfung.  2lUeS  Äufgegogene  muß  in 
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fchwncher  #ifce.aufgejogen  werben.  SMefe,  Portion 
ift  für  acht  sperfoijen  bcflimmt. 

t 

* 

» • 

. 529.  ■ StwfgcjogctteS  • v o tt  $oblbeercn. 

N 

2)rei  ©ßloffel  ooU  eingemachte  £ohlbeeren  wer« 
ben  in  einer  tiefen  ©chüffel  mit  einer  .fpanb  toll 
geflogenem  Sucfer  unb  jwei  Sierweiß  wohl  geröhrt. 
2ll6bann  werben  noch  fünf  ©ierweiß  ju  biefem 
Schnee  gefchlagen  unb  ju  bem  gerührten  ßutfet 
gethan.  ' 25ann  wirb  bie  SDfaffe  auf  eine  por^el* 
lanene  ©chüffel  ober  in  ein'  fonfl  beliebiges  ©e* 
fehirr  getßan  unb  im  SSacfofen  bei  fehwacher  Jg>i^e 
gebatfen.  * • 

* V 

• * \ * * 

• > * 

Enmerfung.  2luf  biefe 2frt  fann  man  oon 
allen  eingemachten  SSeeren  ÄufgejogeneS  bereiten.  , 

T * ' * * , \ * *’ 

530.  StnfgejogencS  non  harten  ©iern.  , 

\ \ 

gür  fed>S  ^erfonen  nimmt  man  a<ht  2oth 
abgejogene  hanteln,  unb  bie  lottern  oon  fechS 
hart  gefottenen  (Stern,  floßt  bie  Sftanbetn , nimmt, 
wenn  fie  halb  gefotten  finb,  bie  ©ergelb  barunter, 
baß  beibeS  recht  fein  wirb , rührt  ein  SSiertelpfunb  < 
Kutter  leidet,  unb  fchlagt  nach  unb  nach  hier  ganje  _ 
©er  unb  oon  »ier  ©iern  bie  ^Dottern  baran.  Sfl 
ba§  ©eftoßene  barünter  gekommen , fo  rührt  man 
aHee  noch . eine  SSiertelftunbe , thut  fech§  Soth  ge* 
ftebten  ßuefer  baju,  befireicht,  wenn  bie  3D?affe 
recht  flaumig  gerührt  ifl,  ein  Ifufeugbled) ' mit 
©ttter,  füllt  bie  SJtoffe  ein  unb  laßt  fte  .lang* 
fam  auf jiehen. 
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581.  SfttfgegogctteS  oon  ©Uttbelit. 

^üt  ferfjS  ^erfonen  nimmt  man  gwolf  goth 
.abgewogene  hanteln,  gehn  Soth  fuße  .unb  - itoei  ' 
Cotb  bittere , unb  fto^t  fte  fein,  tfjut  in  ein  Jtaf* 
ferol  ober  in  eine  meffingene  Pfanne  fooiel  gint* 
mtt*  ober  auch  nur  frifcheg  2ßaf[er,  baß  ein  S3ier* 
telpfunb  Surfer , ber  tjie^u  nötbig  ifi,  burchaug  naß 
mtrb,  focht  t’bn  fo  lange  auf-Äohlen,  big  bergurfer 
Saben  giehf,  bann  laßt  man  ifjrt  ein  wenig  ab* 
füblen  unb  giept  if>n  unter  bie  ©tonbein.  2ßentt 
nun  beibeS  recht  unter  einanber  gerührt  ifi,-  fdjldgt 
man  nach  unb  nach  brei  gange  ©erbostem  barein, 
rübrt  eg  eine  ^atbe  ©tunbe  fiarf,  reibt  fobann  bie 
©cbaaten  oon  einer  ©frone  baju , brurft  auch  ben 
©oft  oon  einer  halben  ©frone  barein,  befireicht  bie 
bejfimmte  ©chuffel  mit  Sutter,  füllt  bag  Enge» 

rührte  hinein  unb  laßt  eg  auf  Sohlen  ober  im  S3arf* 
ofen  aufjiehen.  . . 

I 

532.  SCiifgejogeneg  oon  Stoff  ne«. 

•,  58011  ®‘«n  fchlagt  man  bag  2Beiße  gu 

einem  ©chnee,  oerruhrt  einen  halben  ©Joppen 
fußen,  unb  eben  fo  ot'el  fauern  9? ahm  wohl  mit 
bem  Sbofolabe *£luerl,  ?od)t  ein  SSiertetpfunb  fauber 
gewafchene  große  unb  Keine  3?oftnen  gufammen  *t 
einem  halben  ©Joppen  SBein,  unb  läßt  fte,  wenn 
fte  fettig  finb,  auf  einer,  ©eroiette  trorfnen. 
auf  rührt  man  oier  Sofh  fein  gefioßene  fDftmbeltr, 
wer  Coth  geffoßenen  Surfer  unb  bie  auf  gjtcfer  ab» 
gertebenen  ©4>aalen  oon  einer  Zitrone,  mtt  einem 
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Styeil  bc8  gcfd^tagericn  ©chaume§,  eine  83iertel* 
(lunbe  / tt)ut  fobann  ben  ©chaum  unb  ben  9lahnt 
ooßenbS  baju,  befireid)!  eine  ächte  ^orjeßanftbüffel 
mit  83utter , flreut  bie  gelobten  SRoftnen  barauf, 
ßiejjt  bie  SfJtaffe  barüber  unb  ließt  e§  in  einen  33ad* 
ofen/ ober  fefct  e§  auf  fchwache  .Stollen,  tf>ut  auf. 
ben  2fuf jugbedel  beifie  2Cfd>e , jicht  eS  langfant  auf 

unb  bringt  e§  warm  ju  Sifche. 

• » • 

■» 

- jm  ' » ♦ 

* 

563.  ftttfgeg  o ge«  e 8 Stepf  elmnf  mit 

SOI  a n t>  c I n. 

* 

SRan  fdjait  fed)§  bis  fteben  ©tue?  faure  2lepfel, 
fdneioet  fte  fleht,  bämpft  fte  in  beifsent  ©chrnalj 
. ober  SSutter  wetcb,  rührt  ein  S3iertelpfunb  geflogenen 
Sucfer,  eine  #anb  boß  jart  geflogene  SRanbeht  mit 
fe^8  (Siern  tüchtig  jufammen,  unb  rührt  bann  nod) 
in  einem  anbem  ©efchirre  jwei  SRührloffel  boß  fei* 
ne§  SSJtehl  mit  einem  flarfen  halben  ©Joppen  füfjen 
Siahm  an.  hierauf  nimmt  man  bie  gebämpften 
tfepfel,  wenn  fte  falt  ftnb,  nebfl  bem  angeruhrten 
9Ret)t,  ju  ben  gerührten  SJtanbeln  unb  3uc?er;  macht' 
in  einem  tiefen  SSlech  ober  Äafferot  ein  SSiertelpfunb 
©chmalj  fußt  bie -Blaffe  barein,  fteßt  fte  auf 
fiohlen,  fefct  einen  ©edel,  tTiit  Äohlen  belegt,  bar* 

auf,  unb  läfjt  fte  langfam  aufjiehen.  ,, 

; 

r a , 

, ' * ' 

534.  sCufgejogetteS  non  Änftaniet». 

SJian  roflet  ober  ftebet  ein  $Pfunb  Äafianien, 
fd>5tt  folche  unb  floftt  fte  in  einem  marmornen  9R6r* 
fer,  rührt  ein  halb  $Pfunb  geflogenen  Suder,  bie 
abgeriebene  ©cbaale  »on  einer  halben  ©frone  unb 
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bie  bereits  geflogenen  Äaflanien  noch  eine  halbe 
©tunbe  lang,  fchlägt  ton  fecbS  ©erweig  einen 
birfen  ©chnee,  rührt  tbn  leidjt  barunter,  beflrewbt 
fobann  eine  ©chüffel  mit  töutter,  tbut  bie  «Kaffe 
barauf  unb  lügt  fie  im  fBarfofen  ober  auf  -ÄoljU 
feuer  langfam,  aufeiehen. 

I 

» , ' 

. * . 

k 

585.  SCnfgesogeneS  ton  fdbtoatsem  SBrob. 

©e<b$  8otb  geriebenes , gebbrrteS  unb  bur# 
ein  #aarfteb  geftebteö  fchwarjeS  33rob , wirb  mit 
einer  tiefen  SEheetaffe  toll  SBein'angefeudjtet.  ' Sann 
wirb  bie  ©chaale  ton  einen  f)atben . ©trone  auf 
Surfer,  abgerieben  unb  mit  noch  fünf  8oth  gefloge» 
nem  Surfer , nebff  fecbS  ©erbottem , eine  b<^e . ’ 
©tunbe  lang  gerührt,  hierauf  wirb,  baS  einge* 
feuchtete  fiSrob  unb  ein  sCiuint  geflogener  Simmet 
ba^u  gerührt,  bie  baju  gehörige  SSütbfe  mit  SSutter 
begrüben,  ton  ben  fecbS  ©etn  baS  SBeige  gu  birfem 
©ebnee  gefcblagen  unb  tor  bem  ©nfüUen  ber  SRaffe 
leicht  unter  biefelbe  gerührt.  Sann  wirb  bie  mit 
ber  9Jlaffe  gefüllte  SSüchfe  in  einem  £afen  in  fo^en* 
beS.  SBaffer  gefiellt  ober  gehängt,  bie  SSüchfe  muff  ; 
aber  halb  über  baS  SBaffer  h««uSragen.  SBenn 
bie  SJlaffe  eine  fyalbt  ©tunbe  lang  gefotten  Wi  ' 
wirb  ber  «£afen  geroenbet,  fo  bag  fie  auch  auf  ber 
anbern  ©eite  eine  halbe  ©tunbe  fo<bt.  Unterbeffen 
rtirb  eine  Rieften  ober  SBeinfofe  baju  bereitet.  SaS 
Aufgezogene  fann  ju  ©dritten  gefchnitten , ober, 
wenn  ber  gorrn  barnacb  befd>affen  ift , ganz  aufge* 
tragen  werben. 
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536.  SOtfgcjogeneS  t> o n <2>emmclmcbl.  . 

.'•  £>iefeS  wirb  auf  bie  ndmlidje  2fr t,  wie  baS  . 
eben  betriebene  von  febwarjem  33job,  gemalt» 
£)aS  ©emmelmebl  wirb  in  @4>nmfj  ober  SButter 
gelb  ger6(!et  unb  aud)  mit  SB  ein  angefeud)tet.  £)ann 
wirb  eS,  wie  ba$  von  Tcbwarjem  Sßrob  bebanbelt. 
SJtan  fann  e§  aud) , in  einem  gorm  im  33acfofen^ . 
ober  auf  lobten  auftieben  laffen,  wenn  baS  ©ie* 

ben  ju  viele  Umjfänbe  mad)t. 

• € * 

I 

587.  SC » f l o« f von  SBorSborfer  Stevfcl». 

G$  werben  acht  bis  neun  große  SBorSborfer 
gefd)<Mt,  bis  an  baS  ÄernbauS  auf  bem  Steibeifen 
gerieben , unb  fo  viel  2lepfel  eS  ftnb  A fo  viel  ©er* 
bottern  werben  aud)  an  bas  ©eriebene  gefd)lagen. 
hierauf  tbut  .man  einen  Eßlöffel  voll  Äirfd>engeift, 
bie  abgeriebene  ©d)aale  unb  ben  ©aft,  von  einer 
Gttrone , vier  £otb  gefioßenen  Bucfer , eben  fo  viel 
gewafebene  Steinbeeren  unb  ein  £luint  gefioßenen 
Simmet  baju>  rütjrt  bieß  alles  eine  fjalbe  ©tunbe 
lang;  fcblagt  baS  Steiße  von  ben  ©etn  gu  einem 
Schnee,  rübtt  fold)en  and)  an  bie  SKaffe,  tbut  fo*  - 
bann  ein  ©tücf  SSutter  in  ein  Tlufgugbled),  füllt 
bie -Stoffe  barein  unb  läßt  fte  langfam  aufgteben.. 


588.  SCnflauf  von  jEmftten. 

Sünf  ober  fed)8  ßuitfen  werben  in  Staffer 
weicb  gefotten,  wenn  fte  falt  ftnb , gefd)ält,  unb 
fobann  baS  SOlarf  auf  bem  Sleibeifen  bis  auf  baS 
Steinigte  abgerieben.  Bu  gwolf  Cotb  Sttarf  nimmt 

A 

4 
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man  acht  8oth  3urfer,  fd)tögt  bafl  SBeige  bon  adjt  ; 
©ern  zu  ©dmee , tinb  rührt  ba§  $0?arf , nebfi  bem 
. geflehten  »Surfer,  gut  in  einer  ©cbüffel.  £>ann  : 
fommt  ber  gefdjlagene  ©chnee  nach  unb  nach  auch 
baju.  Sfl  bie  ganze  SDlaffe  recht  flaumig  gerührt  ! 
worben,  fo  wirb  bon  einer  ©trone  bie  (Seeaale  bat* 
ein  gerieben  unb  auch  ber  ©aft  babon  in  bie  SJtoffe 
gebrürft;  auch  noch  einmal  alles  unter  einanber  ge* 
rührt  unb  fobann  in  ba$  mit  föutter  beflrichene, 
baju  beflimmte  ©efdflrr  eingefüllt.  9hm  wirb  ber 
( Sluflauf  entweber  bei  fchwacher  4>ihe  im  ©arfefen, 
ober  jwifeben  .Kohl  f euer  langfam  aufgezogen.  ■ 

p 

i * • * , , , 

689.  Zitronen  * 9(uflauf. 

* • » 

Su  einer  ©cbüffel  fftr  - fedf>ö  9>erfonerr  werben 
•acht  Sotb  oon  bem  feinffen  3ürfet  gefleht,  unb  biefet  . ' 
mit  acht  ©erbottern  eine  halbe . ©tunbe  gerügt. 
SDann  reibt  mau  bon  brei  ©fronen  ba§  (Selbe  ab 
unb  rührt  biefeS  auch  ba^u.  . SSon  fed)S  ©ern  wirb 
hierauf  ba§  SEBeifle  jii  birfem  ©d)nee  geflblagen  - 

unb  leicht -barunter  gerührt*  SSor  bem  ©nfüUen 

wirb  bet  ©aft  bon  ben  ©fronen  burchgefeiht  unb 
barein  gethan,  bie  ©taffe  in  eine  mit  SSutterbe* 
flrtcbene  ©cbüffel  gethan,  einSerfel,  mit  feb  wachen 
Sohlen  belegt,  barüber  gefegt,  unb  langfam  aufge* 

Zogen.  Sn  einer  SBiertelflunbe  ijl  ber  2tuflauf  fertig. 

* 4 * % 

x.  . :640.  Slnflattf  bott  SßattiUe. 

” §ftr  18  .Kreuzer  geflogene  ober  gekniffene 
( SßaniQe  fiebet  man  mit  anberthalb  ©cboppen  guter 
©ttlcb  eine  SBiertelflunbe  lang  j reiht  bon  brei  -ftreu« 
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gewesen  bie  Stinbe' ab,  fcfmeibet  ba§  Snnere  gu; 

!,  büttnen  ©chnitten,  gießt  bie  gefottene  50iitd)  burch 
ein  ©ieb  barüber,  baß  bie  Schnitten  burchauS  w?cid^r 
j.  »erben , nimmt  hierauf  cjn  sßiertelpfunb  IButter  in 
ein  ©efchirr,  welches,  auf  ein  jiarfeS  .ftohlfeuer,  ge* 
fegt  werben  barf,  rührt  ben  eingeweichten  2Becf, 

> barinnen  fo  lang,  bis  er  fo  bicf  unb  glatt  wie  ein’ 
i Steig  ijt;.  legt  ihn  hierauf  in  eine  anbere  ©chüffet, 
j,  baß  er  falt  wirb,  rührt'  ihn  mit  vier  ©erbottern 
leicht , th'ut  bie  ©chaale  von  einer- auf  Sucf er  abge* 
riebtnen ' ©trone  nebji  noch  vier  • £oth  Sucfer  bagu, 
fdjlägt  baS  SBeiße'  von  vier  ©ern  gu  ©chnee  unb. 
rührt  ihn  auch  harein.  9lun  beffretd>t  man  eine, 
porgellanene  ©chüffel  ober  ein  S3Ied>  mit  SButter*. 
füllt  bie  SSftdffe  ein  unb  laßt  fte  im  £5fen  ober  auf 
Äohlenjangfam  aufgiehen.  ©obalb  bet  2£uflauf 
fertig  ijt,  muß  er  aufgetragen  werben. 

V ' V * ' 

r ' * . \ * 

541.  Stitfgelaufctter  SÄciS  in  $<tyier.  , ; 

i , ©in  33iertelpfunb  geflaubter  unb  gewafchenet-  • 
9?eiS  wirb,  mit  ftebtnbem  SEBaffer  angebrühet  unb 
gugebetft.  SEBenn  baS  SEBaffer  lau  ijt,  wirb  eS  ab*; ' 

: gegojfen,  ber  9?eiS  in  ÜJJilch  mit  einem, ©tücfchen- 
gangen  Simmet  gelocht,  bis  er  weich  unb  büf  ge* 

. worben  ift.  , £)ann  laßt  man  ihn  falt  werben, 
rührt  ein  SBicrtelpfunb  SSutter  leicht,  fchldgt  fechS: 
©erbottern  baran,  flößt  vier  Sott)  abgewogene  Sttan*, 
beln  fein,  rührt  biefe  mit  vier  Soth  gefioßenetn- 
3udfer,  gwei  ßoth  fein  gefchnittenem  ©tronat,  etwas 
geßoßener  3)omerangenblüthe,  nebjt  bem  3teiS,  gu  • 
bet  33utter  recht  fchaumig,  fchlagt  baS  SBeiße  vort. 
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brei  dient  gu  einem  ©dbnee,  rubrt  tfm  leidet  bortm* 
ter,  beflrefd^t  eine  runbe  g;orm  mit  ffiutter,  legt 
brei  S36gen  weigeS  Rapier  bnretn , begreift  auch 
biefeS  mit  SSutter , begreuet  eS  mit  gegebtem  (Sem* 
melmebl , füllt  bieSJlaffe  ein  unb  baeft  fte  impfen 
gelb , , geHt  fte  bann  mit  fammt  bem  Rapier  <utf 
eine  ©cbüffel,  fdbneibet  ba§  leere  Rapier  oben  weg, 
unb  gibt  biefe  ©peife  warm  auf  bie  SSafel. 

t % * « 

t 

> 642.  Stuflattf  tan  ÄreBfen», 

d$  wirb  ton  brei  Äreugerwetfen  bie  Sfinbe 
abgefebniften , ba§  Snnere  aber  in  füge  SRilcb  ein* 
geweidet  unb  wt’eber  feg  auSgebrücft.  Unterbefim 
wirb  ton  20  bis  25  ©uppenfrebfeit  ein  §3ierfel» 
pfunb  «ftrebsbutter  gemalt,  wie  fcfyon  6fterS  be* 
fdbrteben  worben,  bie  ÄrebSfdbwdnge  aber  werben 
.gurüdf  bemalten.  5Run  rübrt  man  bie  bureb  ein 
3&»cb  gepregte  .RrebSbutter  ab,  rübrt  tier  gange 
©er  unb  tier  lottern  baran,  tbut  ©alg  unb  9Ruf» 
catenblütbe  barein , rübrt  alles  mit  bem  SBedf  gut 
burdbeinanber,  begreift  einen  tiefen  §orm  mit  ®ut* 
ter,  füllt  bie  $dlfte  ton  ber  SSRaffe  barein,  belegt  e§ 
mit  abgefodbten  unb  flein  gefebnittenen  Jtdlberprie* 
fen,  terweUten  SRorgeln  unb  ÄrebSfdbwdngen,  füllt 
bie  anbere  Jfralfte  barauf,  begreidbt  eS  mit  JfcrebS* 
butter,  gellt  e§  in  einen  SSacEofen  unb  lagt  eS 
fdbon  gelb  badfen. 

543.  SCttflattf  ton  SttttbSmarf. 

SRan  reibt  ton  gwei  ’weigen  Äreugerbroben  bie 
Siinbe  ab  unb  weidbet  baS  Snnere  in  SRiüb  ein. 
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Sann  rührt  man  ein  viertel  $)funb  9?inb8mgtf, 
baS  jubot  »on  allen  ©einfplittem  gereinigt  würbe, 
big  e§  fo  weiß  wie  ©ebnee  ifl $ brüeft  ba§  weiße 
©rob  fefl  au«  unb  trodfnet  e§  mit  ein  Hein  wenig 
©utter  m -einet  Pfanne  wiebet  ab.  SBenn  e6  wie« 
bet  falt  ifl,  tf)ut  man  e§  ju  bem  SRarfe,  macht 
e8  recht  butefy  einanbet/  rührt  nadb  unb  nach  fünf 
(Sierbottem  baran,  nebfl  jwet  @ßt.6ffeln  roß  ge« 
ßoßenen  3u<fer,  jwei  ßoth  Hein  gefdhnittenen  ©« 
tronat  unb  etwas  gefebnittene  ©tronenfebaale,  fd)ldgt 
baS  2Beiße  non  ben  ©etn  ju  Schnee  unb  rührt  e8 
SoffetboHweife  batan , befhekbt  ein  SSetfen  ober 
gorm  bünn  mit  S5utter , gießt  tie ' affe  hinein 

unb  läßt  fte  im  £>fen  baefen. 

- 

¥-  i 

544.  atnftauf  b on  f altem  »raten.  j 

<jj§  wirb  ungefähr  ein  halb  3>funb  übrig  ge« 
bliebenet  Kalbsbraten  mit  riet  gewäfferten  unb x 
auSgegräteten  ©arbeiten  unb  bet  ©djaale  von  ei« 
net  halben  ©trone  fein  getjaeft.  Sann  werben 
jwei  ^>anb  »oll  Semmelmehl  im  ©cbmalj  gelb  ge« 
roflet , unb  biefeS  mit  vier  ganzen  ©ent  unb  bret 
Sottern  ungerührt  SBem  e§  beliebt,  ber  fann  auch 
einen  Söffet  »oU  Kapern  batein  tyun,  nebft  etwas 
geftoßener  SRufcatenblüthe.  Stun  wirb  OTeS  recht 
unter  einanber  gerührt,  baß  bie  SRaffe  wie  ein  bi« 
cfetSSrei  wirb.  Sfi  fte  noch  5«  flar!,  fo  wirb  ein 
SErinfglaS  roll  füßer  SRahm  baran  gegoffen.  SRan 
befireicht  hierauf  eine  gorrn  mit  ©utter,  betreuet 
benf eiben  mit  Semmelmehl,  füllt  bie  SRaffe  hinein 
unb  läßt  fte  im  SSacfofen  baefen.  2Ber  ba§  ©üße 


\ 
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liebt,  fann  ein  $aar  Söffet  »oll  i3ucf  er , etwas  Sira-- 
wet  unb  eine  <£>anb  »ott  SBeinbeeren  barein  tf>un, 
unb  bann  bleiben  ©arbeiten,  kapern  unb  @alj 
weg.  SJtan  gibt  auch  eine  ßitronenfofe  baju. 

V 

i ' ‘ 1 

545.  Stuftauf  »ou  $ifdjeu. 

©§  wirb  »on  einem -Karpfen,  ober  SDBeißfifd) 
ba§  gleifcb  »on  ben  ©raten  abgetofit  unb  mit  et 
wa§  ^Peterfilienfraut  fleht  gewiegt  ober  gebaut,  unb 
bann  ba§  ©eljacfte  tnSButter  gebdmpft.  Unterbef* 
fen  fdbneibet  man  toter  gewdfjerte  ©arbeiten  unb 
einen  ©jjloffel  »oll  Jtapem  flein,  tbut  beibeS  ju 
bem  ©ebdmpften,'  nebfi  ©alj,  9jjufcatenblutf)e  unb 
©itronenfaff.  2ll§bann  werben  fed)3  frifcbe  ©er. 
mit  einer  S3iertelmaaS  faurem  9iaf)m  abgef^lagen, 
unb.»ier  @fjl6jfel»oll  ©emmelmebl  barein  gerührt, 
^ierauf  bejlreidjt  man  eine  §orm  mit  33utter,  flreidjt 
bie  ^)dtfte  »on,  bem  gfifcb  barauf,  ,‘gieft  bie  $dlfte 
bon  ben  ©iern  baju,  bann  wieber  gtfdje;  jüle|t 
werben  bie  nocfy  übrigen  ©er  unb  Sfafym  barein 
gegoffen  unb  trn  SSacfofen  gebacfen. 

. - ; • • • 

546.  Stuftauf  »ou  ©rbbirueu  (Äartoffetu). 

2£d)t  ©rbbirnen  mittlerer  ©röfj e werben  gefotfen, 
abgefd)dlt,  unb,  wenn  fte.falt  ft'nb,  auf  bem  Sfeib* 
eifen  gerieben;  bann  werben  jwei  £otf>  SSutter,  ei* 
ner  weiften  SRufj  grof  ©djmalj  $u  ©cfyaurn  ge*' 
tdbrt  unb  gwei  ©er  unb  jwei  ©erbottem  baran 
gefd)lagen,  aud)  eine  SEbeetaffe  »oll  Statym  unb  eine 
^>anb»o!l  ©emmelmebt  ba$u  getban..  SBiH  man 
ben  2tuflauf  füß  machen,  fo  wirb  ein  jiarfer  @f5 
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ßffel  »oll  geflogener  SudPer  unb  etwas  gefdbnittene 
ßitronenfcbaale  baju  genommen.  Sfl  biefeS  nicht, 
fo  wirb  bet  Auflauf  gehörig  gefaben;  baS  ©e* 
jcbirr  mit  SSutter  betrieben  unb  mit  Semmelmehl 
bejfreut,  bie  Sötaffe  eingefüllt  unb  im  Skcfofen 
ober  auf  Koblfeuer  aufgezogen.  SSadPt  man  ifjti 
auf  lobten , fo  muffen  bie  Kohlen  oben  jtarf, 
unten  aber  febwadb  fepn.  ' 

4 * *• 

* * # 

547.  SCttf lauf  » on  ©rbbittte'tt  mit  fifffe. 

« 

, SJtan  nimmt  ad)t  große  ©rbbirnen,  unb  wenn 
jte  meid)  gefotten,  abgefdjatt  unb  Palt  ftnb,  reibt 
man  fie  auf  bem  Dieibeifen.  2llSbann  wirb  ein 
33iertelpfunb  25utter  leidet  gerührt ; bann  fdjlagt 
man  noch  acht  ©ierbottern  baran , unb  rührt  einen 
großen  [Rührlöffel  voll  SD?et>l,  ein  wenig  Salz  unb 
einen  fpifcigeft  Schoppen . 9tabm  baju.  hierauf 
werben  »ier  Sott)  [Parmefan*  ober  ©bamerPdß  auf 
bem  [Reibeifen  gerieben  unb  mit  ber  ganzen  SRajfe 
wobt  unter  einanbet  gerührt.  £>aS  SBeiße  »on  ben 
ad)t  @iern  wirb  ju  Schnee  gefdfjlagen  unb  not 
bem  ©nfüHen  leiebt  barju  gerührt.  £>a§  ©efd)irt 
wirb  hierauf  mit  SSutter  beftricben , mit  Semmel* 
mehl  beftreuet,  bie  SRaffe  eingefüllt  unb  im  33acf* 

ofen  ober:  zwifdjen  Koblfeuet  gebacPen. 

• *\  • 

548.  Stnflauf  »0«  Kartoffel«.  , 

©8  werben  für  fedhS  [Perfonen  ohngefdhr 
ad)t  Kartoffeln  roh  gefdjalt  unb  nicht  ju  weich  ge* 
fotten,  unb  wenn  jte  Palt  ftnb , auf  bem  [Reibei* 
fen  gerieben.  £)ann  wirb  ein  Sßiertelpfunb  SSutter 
».  Sränf.  Äod)b.  3.  Slufl.  3 
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mit  fcd^B  ©ierbottem  abgeruhrt,  bie  Sch  aale  ron 
einer  falben  ©frone  auf  3ucfer  abgerteben , unb, 
nebft  jwei  ©ßloffeln  soll  geflogenem  3uder,  nofy 
etn  ftarfer  Stüßrlbffel  ooU  feine  § Steht  baju  ge* 
nommen.  SSon  ben  geriebenen  Kartoffeln  nimmt 
man  nun  ein  h«lb  $funb,  rührt  bie  ganje  Stoffe 
recht  unter  einanbet  unb  gießt  ein  SrinfgtaS  »oU 
• fußen  3taf)m  baju.  S3or  bem  ©infüllen  wirb  ba$ 
SBeiße  oon  fech§  ©iem  ju  Schnee  gefcblagen  unb 
barunter  gerührt,  ber  §orm  bi<f  mit  SSutter  be* 
fhicben  unb  mit  Semmelmehl  b eftreut,  bie  Stoße 
eingefüllt  unb  im  SSacfofen  ober  auf  Kohlen  auf 
gejogen.  Sie  Kohlen  muffen  auf  bem  Slufjugbef« 

fei  ftärfer  al§  unten  fepn. 

v • / 

549.  Äatfcr  * ÄMdjeti. 

SSon  brei  Kreujerweden  wirb  bie  äußere 
Stinbe  abgerieben,  unb  ba§  Snnere  in  SEBöffer  ein*  , 
geweicht,  ©in  SSiertelpfunb  Stanbefn  werben  ob* 
gejogen  unb  ohngefähr  f edjS  ßotfj  baoon  geftoßen. 
Sann  rührt  man  fed)§  ßoth  gefloßenen  Suder  mit 
acht  ©ierbottern  flarf  ab,  rührt  bie  SOtanbeln  eine 
SSiertelfhtnbe  lang  mit,  tf>ut  jwei  ßoth  gefcbnitte* 
nen  ©itronat,  eben  fo  wel  ^»omeranjenfchaalen  unb 
bie  Schaale  »on  einer  halben  ©itrone,  auch  fein 
gefchnitten,  baju,  unb  fügt  noch  bie  feft  auSge* 
brüdten  SBcde,  nebft  einer  £anb  bott  gewafchener 
SBeinbeeren,  bei.  9tun  fchlägt  man  ba§  SBeiße  »ott 
ben  ©iern  ju  Schnee,  macht  alles  gut  unter  ein* 
anber,  läßt  in  einer  eifernen  Pfanne  Schmalj  beiß 
werben,  gießt  bie  Staffe  barein  unb  läßt  ben  Ku* 
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$ett  auf  bet  einen  ©eite  gelb  baefen.  Sannwirb 
eine  ©Ruffel  auf  bie  Pfanne  gebeeft,  bet  Äußert 
fcarauf  geftörjt,  in  bet  Pfanne  wiebet  ©cbmalj  . 
Ijeip  gemalt  unb. bet  «Kutten  auch  auf  bet  anbetn 
©eite  gelb  gebaren.  Sjt  et  fettig , fo  befieeft  man  . 
tyn  mit  gefebnittenen  SRanbeln  unb  macht  eine  ©ofe 
-baju,  wie  beliebt  -gitfeben  * SBeicbfel  * ober  4?ief* 
tenfofe  i|i  baju  tauglich*  . . . . . 

. 550.  Stttbel  * ÄttdjeH.  , 

gut.  obngefdbt  fecb§  $>erfonen  macht  man 
ton  brei  großen  ©ent  Rubeln , wie  bei  ben  ©up*  - 
pen  angejeigt  worben  iji;  nur  werben  bie  Rubeln 
nicht  ganj  fein  gefebnitten.  SJtaii  fiebet  fte- in  ge* 
faljenem  2Baffet,  gieft  baS  2Baffer  ab,  unb  fal* 
te§  bafür  baran.  SBenn  ba§  SBaffer  abgelaufen 
ijl,  werben  geflederte«  ©er  an  bie  Rubeln  gegof« 
fen , ©al^  unb , eine  £anbt>oli  fein  gefebnittenen  - 
©cbnittlaud)  baju  getban,  alles  wohl  unter  ein» 
anber  gerührt  unb  im  ©cbatalj  wie  ein  ©erfueben 
gelb  gebaren. 

551.  2Bcidb8lif<b  er  Sbttbcl  » Suche«.  , 

* 1 « * ' 

, . ibie  Rubeln  werben  eben  fo , wie  gerabe  bei 
bem . ÜJtubelfucben  angejeigt  worben,  gemacht  unb 
bebanbelt , nur  bleibt  ber  ©cbnittlaucb  weg.  #Da* 
gegen  wirb  ©ebinfen.  fein  gebaeft  unb  vier  Sott), 
boUänbifcber , ober,!  noch  beffer,  fParmefanfdfj  auf 
bem  3feibeifen ' gerieben.  Sann  wirb  in  einem  tie* 
fen  dbafferol  ober  in  einer  Pfanne  ©cbmalj  beijj 
gemacht,  juetji  eine  Sage  Rubeln,  bann  eine  Sage 
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<5d)mfett  gemalt;  alSbann  Fommctt  wiebet  Slubeln, 
bann  Käfje.  hierauf  folgen  wiebet  Rubeln  unb 
nun  wiebet  ©cbinfen.  ©ie  folgenbe  ßage  befielt . 
totebet  juerjt  aus  Rubeln,  bann  aus  Kdfie  unb  i 
■ ganj  julefct  muffen  Rubeln  fommen.  -Kun  wirb 
bet  buchen  auf  betben  ©eiten  gelb  gebacfen  unb 
toatm  ju  Stfd)  gegeben,  liefet  SRubelfucben  ift 

«me  gute  pifante  «Dteblfpeife.  . ! 

• V 

552.  fceö  er  * Ä neben. 

N 4 • 

9Ran  nimmt  ein  halb  $Pfunb  Kalbslungen  unb 
' ein  unb  ein  ^alb  $>funb  KalbSlebet,  bautet  biefe 
ab  unb  m beibeS  mit  einem  SStertelpftmb  frt*  • 
fd)em  SRinbernierenfett  obet  frifebem-  ©ped  unb  ei* 
net  Zwiebel  fein,  tt>ut  bmldnglkb  ©alj,  etwa! 
geriebene  SRufcatennuß , fein  gefdmittene  ©fronen* 
fdjaale  unb  jwei 1 ^»anbooll  ©emmelmebl  barein, 
rührt  c§  mit  fed)S  <5ietn  unb  einem  SErinfglaS  ooÄ 
füflen  3?abm  an , unb  macht  eS  recht  unter  einan* 

• bet.  Sftun  beftreidjt  man  eine  ^Bratpfanne  obet 
ein  fonft  beliebiges  ©efcbirr  .mit  SButter,  belegt  eS 
mit  aus  warmem  SBaffer  gewafchenen  KalbSnefcen, 
gießt  baS  Ungerührte  barein , fei) lagt  baS  9ie§  bar* 

Aber  jufammen , fpreijet  eS  mit  fpifcigen  «fpöljcfyett, 
freuet  noch  ein  wenig  ©alj  auf  baS  9teb,  febnei* 
bet  ein  wenig  SButter  barauf  unb  läßt  ben  Ku* 
eben  eine  ©tunbe  lang  im  23acf  * ober  S3rat* 
ofen  baden. 
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553.  Seberfnchen  auf  eine  anbcrc  Stet. 

' ®?an  nimmt  eine  ganje  .Kalbsleber , bautet 
unb  wdfcht  jte,  unb  fefct  fie  mit  ftebenbem  SBaf* 
fer'  jum  geuet , Idßt  fie . eine  gute , §3ierteljtunbe 
focben , nimmt  fie  auS  bem  SBaffer  unb  (dpt  fie 
ablaufen.  SBenn  bie  Bebet  falt  ift,  wirb  fie  auf 
bem  Weibeifen  gerieben,  Siebt  man  baS  ©üpe,  fo 
tritt)  eine  4?anb  voll  geflogener  Sucfet  unb  eine 
halbe  $anb  voll  geflofene  Wanbein  genommen.  - 
JBeliebt  biefeS  nicht , fo  wirb  eine  Zwiebel  auf  bem 
Weibeifen  $u  bet  gebet  gerieben.  2luf  jeben  galt 
wirb  etwas  ßitronenfchaale . barein  gefdjnitten  unb  . 
vier  Both  jergangene  33utter,  ober  fo  viel  9?inber* 
warf  barunter  gerührt,  unb  jwei  ^»anbvoll  ©ern* 
meimehl,  nebft  fechS  ßiem  unb  einem  SSrinfglaS 
boU  füpen  Wahm , bajugethan.  hierauf  wirb 
alles  wohl  burd)  einanber  gerührt  unb  mit  bem 
Uebrigen  gerabe  fo  verfahren,  wie'  erjt  bei  bem  vor* 
hrrgehenben  Bebetfuchen  gezeigt  worben  ift. 

554.  9tef8f udjett. 

SBenn  ein  halbes  $funb  Weis  geflaubt  unb 
rein  gewafcfyen  iflr  fo,  wirb  er  in  einer  ©chüffel  * 
mit  ftebenbem  SBaffer  angebrühet.  SBenn  baS 
SB  affet  lau  wirb,  fo  wirb  eS  abgegoffen  unb  "bet  v 
Weis  in  brei'  ©choppen  fiebenber  Wilch  bicf  ge* 
focht.  3 ft  ber  Weis  falt,  fo  rührt  man  ein  SSier* 
telpfunb  SSutter  leicht , rührt  nach  unb  nach  fie* 
ben  (Sierbottern  an  bie  SSutter,  woju  noch  einige 
£otf>  geflogener  3ucfet  unb  ein  £mint  geflogener 
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Simmet  fomnten.  Unterbeffen  wirb  eine  JpanbooU  , 
Steinbeeren  in  einem  fleinen  ©efdjirr  in' Staff« 
gefocbt,  unb  wenn  biefe  aufgelaufen  ftnb , werben 
fic  tn  einen  ©urcbfcbtag  getban,  bamit  fic  ablau* 
fen;  bann,  nebft  ber  fleht  gefcbnittenen  ©cbaale 
bon  einer  falben  ©trone  unb  bem  9tei§,  ju  ber  j 
SSutfer  gerührt , baS  Steife  bon  ben  fteben  ©em  i 
©cbnee  gefd)lagen-  unb  bor  bem  ©nfüllen  leicht 
barunter  gerührt.  • 9hm  befireicbt  man  ein  $ota* 
geblecb  mit  3?  uttet,  füllt  bie  Sftaffe  ein  unb  ba<ft 
fte  im  £>fen  gelb.-  ©ne  Stelnfofe  wirb  befonberS 
baju  aufgejleUt.  • ...  . . . | 

4 

* \ A • • 4 4 * , 

5S5.  ©ttSofudjcn.  • ' ) 

©n  SSiertelpfunb  weißen  ©ago  fd) leimt  man 
au8  fecb§  bis  acht  beißen  2Baffern,  baß  baS  meifie 
©tbleimigfe  - haben  fommt ; legt  bie  bellen  JSeme 
mit  bem  ©cbgumloffel  in  eine  halbe  fOtaas  fiebenbe 
■SRilcb;  l<5ßt  ben -©ago  t gang  bicf  einfocben  unb  1 
richtet  ihn  alSbann  auf  eine  ©Rüffel  :an , . bömit 
er  falt  werbe,  hierauf  rübrt  man  acht  8otb  23ut« 
ter  leicbt,  fcbtagt  acht  ©erbottem  baran,  unb  tbut 
fo  biel  3u<fer,  Slmmet  unb  ©tronenfcbaalen  bagu, 
wie  bei  bem  SteiSfucben.  9hm  fommt  ber  erfal* 
tete  ©ago  barein  unb  baS  Steiße  bon  hier  ©em 
wirb  gu  ©cbnee  gefcblagen,  fold>e§  unter  bie  Stoffe 
gerührt,  bjefe  nun  tn  eine  porgeHanene  ©(büßet 
gefüllt  unb  fo  gelb  gebacfen.  £>iefer  buchen  famt, 
mit  einer  9Jtanbel  * ober  Stabmfofe,  auch  ohne  ©ofe 
gegeben  werben. 
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556.  Gefülltes  «DHIdjBrob. 


SRan  nimmt,  fo  t>iele  3>erfonen  e8  flnb,,  fo 
wele  runbeÄreuwet  * SÖlÜcbbrobe  (ßaiblein),  reibt 
bie  dufere  Sttnbe  ein  wenig  ab , febneibet  oben  ben 
Secfel  ab,  bohlet  bie  ffitofamen  heraus,  weichet 
fte  in  SÖtild)  unb  braft  fte  fefi  aus.  Sann  wirb 
eine  Keine  £anbooU  abgewogene  Sftanbeln . fein  ge* 
jiofen  ; 3ud er /Kein  gefdjnittener  ©tronat,  ©tro* 
nenfcfyaalen , jwei  bis  brei  ©er  unb  Keine  SBein* 
beeren  barunter  gerührt,  unb  bie  SSrobe  bamit  ein* 
gefüllt.  2U3bann  wirb  ber  Secfel  über  'baS  Jtreuj 
herauf  gebunben,  bie  gefüllten  SBrobe  in  oerKep* 
perten  ©ern  unb  füfer  SD?iIct)  eine  ©tunbe  lang 
eingeweiebt  unb  aus  beifem  ©d)malje  langfam  her* 
auSgebacfen.  3ulefct  aber  wirb  noch  eine  füfe  ©ofe 
nach  SSelieben  baran  gemacht.  - ’ 


557.  SDUttb elfdjttif teu. 


I 


(SS  werben  toi«  2otb  abgewogene  SSJianbeltt 
Kein  geflogen  unb  brei  Grploffel  ootl  ©emmelmebl 
mit  ein  wenig  ©cbmalw  gelb  gerojlet,  biefeS  wirb 
mit  ein  wenig  SBein  angefeuebtet,  unb,  nebji  beh 
SDIanbeln,  werben  wwei  (Sfloffelooll  geflogener  3u* 
$r,  etwas  geflogener  Simmet.unb  gefebnittene  ©* 
tronenfcbaale  in  einet  ©cbüffcl  mit  wwei  ©ern  an» 
gerübret  unb  wohl  untereinanber  gemacht.  2113* 
bann  wirb-  ein  Äreuwerwecf  wu  Schnitten  gefebnit* 
ten,  in  gefcblagenem  ©erweifj  umgekehrt,  bieSDIan* 
belfüUe  auf  bie  eine  ©eite  ber  SBecffcbnitten  gin» 
getSbitf  aufgeflricben  unb  im  ©cbmalw  langfam  ge* 
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»ann  wirb  eine  SBeichrel  Rieften*  ob« 
^emfofe  b«3U  gemalt,  unb  biefe  fochenb  über  bie 

■Z^iSSSfZ  m°m'  ml&  man  nacbber  auf 
t>er  ©Ruffel,  über  bem  Äohlfeuer  anjie&en  Idft. 


558.  »elSwßrfie. 

2Benn  ein  ©iertetyfunb  «Reis  geflaubt  unb 

gewafchen  iji,  wirb  er  in  einer  ©cbüffel  mit  fte= 

benbem  SBaffer  angebrühef.  ©obalb  baS  SBoffer 

lau  «Mb ' .ttirb  «S  öbgegojfen  unb  ber  JReiS  mit 

^ b,cf  .gefochtj  ber  9teis  barf  aber 

* * 5r.n,et^  öl8  *u  elnem  Reisbrei  gefocht  »er* 
ben.  ffiJenn  er  beinahe  fertig  ifi,  wirb  ein  ©tu* 

eines  £ühnereteS  grog,  mitgefocht, 

' !jf  ^ em  w,em3  Qefargcn  unb  awei  jerRepperte 
Jer  ba*u  gerührt,  m biefem  läßt  man  ben 

'ff!?  £0Ct m Wen‘9  Rbec  bem  Seuec  anjiehen,  unb 
mt  .hn  bann  auf  eine  ©cbüffel,  baf  er  falt  wirb. 

.pterauf  freuet  man  ein  wenig  3Rehl  auf  ein  35ret, 
formtrt  SBurffe  nach  beliebiger  ©rüge  unb  bdcft 
Pe  tit  ©chmalj  fchon  gelb..  2Bem  ?$  beliebt,  ber 
wnn  auch  einen.(^l6ffel  t>oH  Sucfer  unb  gefcbnit« 
tene  ©ttronenf^aale  baju  thun  unb  an  ben  3?eiS 
wahren , wenn  er  vom  $euer  gefiellt  wirb.  X& 
bann  wirb  auch  eine  beliebige  füge  ©ofe  baut  oe« 
«wdht  unb  bie  SBürfie  barinnen  aufgefotten. 


-559.  aBfttterfchtterfen. 

t.  w wirb  ««  ®eig , wie  ju  ben  - ©erfldb« 
ultJÜL  53*V9cmcKbt'  «Rb  biefe  in  einer  £)me* 

lettenpfanne,  wie  au  einer  ©tippe,  gebacfen.  »am» 
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n>trb  jebeS  gldblein  aufgerollt  unb  einmal  gefilmt* 
gen,  als  wenn  man  es  frtüpfen  wollte.  9tun  wer«  t 
ben,  nacbbem  eS  »tele  Omeletten  ftnb,  ©etbottem 
»erflepbert , bie  ©ebneren  barinnen  umgefebrf, 
aus  bem  ©cbrnalj  fd?ön  gelb  gebaren  unb  in  ei* 
ner  ©ofe  aufgefoebf. 

# * 

9 

560.  ©olbette  ©djnitten» 

i ' « 

3jl  tfon  langlirf)  geformten  5J?ild)broben  bte 
äufere  Stinbe  abgerieben,  fo  werben  fte  ber  ßänge 
nach  non  einanber  gefebnitten,  unb  aus  iebem  5£betle 
wieber  brei  ©dmitten  gemalt.  Sann  werben, 
nadj)bem  man  oiel  ober  wenig  ©ebnitten  baden 
will,  ©er  »erfleppert.  3u  einem  Äreujerbrob 
nimmt  man  jwei  ©et  unb  eine  SEbeetaffeooU  SJtilcb  r 

ober  9tabm,  quirlt  biefeS , legt  bie  ©ebnttten  in 
eine  ©Rüffel  unb  lafjt  fte  barinnen  weichen,  ©inb 

fte  auf  ber  einen  ©eite  weich,  fo  werben  fte  um* 

« 

gewenbet.  Sann  legt  man  fte  mit  einem  gifcb* 
fcbaufeletn  ins  feife  ©cbmalj  unb  baeft  fte  auf 
betten  ©etten  gelb.  ,3ur  ©ofe  werben  jweiSbeile  . • , 
SBein  unb  ein  5£beil  Sßaffer  genommen,  eine  #anb* 
öoU  gewafdjene  Sffoftnen  urib  Steinbeeren  bartn* 
nen  gefoebt/ 3immet,  Surfet  unb  fein  gefebnittene 
Gitronenfcbaale  barein  getban  unb  bie  ©ebnitten 
barinnen  aufgefotteri.  33ei  bem  Anrichten  wer* 
ben  bie  Sfoftnen  unb  Steinbeeren  über  bie  ©ebnit* 
ten  angeriebtet.  ' 
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, 961.  ©e&ad ettc  Stieren fttjnftten. 

' 

©ine  übrig  getafene  ÄalbSniere,  fammt  bern 
gett,  wirb  mit  etwas  9)eterftlien?raut  unb  ein  $)aat 
4g>cbalottenjwiebeln  fein  gebacft , bann  wirb  um 
einen  Äreujer  f£Ri(d>brob  baju  gerieben,  in  einer 
©cbüffel  mit  toier  ©iern  angerübrt  unb  binlängli»1 
cbeS  ©alj,-  nebfl  geflogener  Sföufcatenblütbe,  barem 
getbgn.  ©ollte  bie  SJtaffe  ju  bicf  fepn,  fo  wirb 
ein  wenig  füffer  3tabm  baran . gegojfen , ein  SBecE 

0 ' t 

ju;  runben  bünnen  Schnitten  gefcbnitten  unb  tiefe 
.auf  ber  einen  .©eite  gingerSbi.c?  mit  ber  gülle  6e» 
flricben.  SGBenn  fte  alle  aufgefltidjen  fmjb,  werben 
fte  in.  ©cbmalj.gebacfen.  . '.Wie  bergleidjen  aufge* 
jlricbene,©cbnitten  mußen  juerft  auf  ber  .befinde? 
nen  ©eite  ins  ©cbrnalj  gelegt  , werben.  ©ie  fötu 
wen.  ju  iebem  feinen  ©ernüße  als  Auflage  ober  in 
einer  S3utterfofe  als  SSeieffen  gegeben  werben. 


562.  ©in  ÄrebScnter. 

4 * % * 

, Bu  einem  ÄrebSeuter  für  fecbS  ^erfonen 
nimmt  man  30  bis  .40  ©uppenfrebfe,.  giebt  bpS  S3it* 
tere  lebenbig  baoon  heraus,  wirft  fte  nach  biefem 
fogleicb  in  einen  Dörfer  unb  floßt  fte  fein.  25ie 
4p&lfte  non  biefen  geftoßencn.  .ftrebfen  tf>ut  man  in 
ein  Äafferol  ober  gußljafen,  gießt  eine  bnlbe.SRaaS 
ftebenbe.  fuße  SDHlcb  barüber,  laßt  fte  auffocben, 
jwingt  fte  butcb  ein  Such  ober  $aarfteb,.  »erfleppert 
acht  ©er  in  einem  £afen,  unb  fcbüttet  bie  burcf)* 
gepreßte  SJtitcb  baran.  SBenn  baS  ©uter  fuß  wer* 
ben  foll,  wirb  eine  ^>anb  woll  geßoßener  Sucfer 
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barem  getfxm,  ober  man  faljt  e$  «nb  thut  geflogene 
SKufcatenbtütfje  barem.  2ll8bann  fegt  man  bie  an* 
gerührte  SSJtilch  in  einem  anbem  Äafferol  ober  guß* 

| bafett  auf  Äohlen  unb  läßt  fte  unter  langfament- 
I führen  ju  einem  Jtäfe  jufammen  gerinnen,  bet 
I Ääß  barf  aber  ja  nicht  hart  »erben.  £>ie  SJtajfe 
I erforbert  eine  , blecherne- gorm,  bie  wie  ein  #er$ 

I ober  Stofe  ober  Spifewedf  . geformt  ift  unb  tötete 
I £6cher  hat,  bamit  baS  SÖBaffer  recht  baoon  ablaufen 
I fann.  9Jtan-  fann  in  beren  Ermangelung  aber  auch 
| eine  Seroiette  nehmen.  Sn  baS  eine  ober  anbere 
| gießt  man  nun  ben  Ääß,  läßt  ihn  ganj  ablaufen, 

| rbjiet  mit  einem  Studien  föutter  bie  anbere  Hälfte 
I oon  ben ' Ärebfen , unb  fchüttet  einen  Schoppet 
I fußen  Stahm  baran.  - 2Benn  e8  gelocht  tjl.,;  wirb  e8 
I-  »ieber  burcbgepreßt  unb  bieÜJHlch  mit.oier  Eierbot* 
fern  abgejogen.  SDaS  Euter  mag  nun  fuß  ober  mit 
@alj  unb  SKufcatenblöthe  gemacht  fet)n,  fo  wirb  e8 
| auf  eine  Schüjfel  gejlürjt  unb  bie  Sofe  barüber  an« 
gerietet.  SBenn  e8  fuß  ift,  fänn  e8  mit  ^Oiftaciert 
unb  flein  gewürfelter  Eitronenfcbaale  belegt  werben ; 
tft  eS  aber  gefallen , fo  wirb  e8  mit  speterfüienfraut 
bejtedt  unb  mit  Schnittlauch  bejlreut. 

I 

»v  ^ ** 

% 

' -563.  SuttgcnmnS. 

I 

Eine  J£alb§lynge  wirb  mit  ein  wenig  gefal- 
lenem SBaffet  oerwellt,  ju  Stücfd;en  gefchnitten, 
mit  ein  spaar  Schalotten^wiebeln  unb  einem  Stucf* 1 
djen  Eitronenfchaale  flein 1 gewiegt  ober  gehacft. 
Sann  wirb  in  einem  Stüdcben  SButter  ein  Stuhr* 
loffel  ooll  Semmelmehl  unb  eben  fo  oiel  fchoneS 
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9J?et)l  in  ©utter  gerbftet.  SBenn  bet  S3utter  f$5u* 
met,  wirb  ba$  ©ebacfte  ju  bem  SJtebl  getfyan  wnb 
mit  gebampft.  Dann  wirb  eS  mit  guter  gleifcb* 
bruije  unb  einem  ©lafe  SBein  angerübrt  unb  ge* 
focbt,  fein  gefd^nittene  ©tronenfcbaale  unb  auch  et* 
wa§  ©tronenfaft  unb  geflogene  SJtufcatenblutbe 
barem  getban,  nebf  ein  wenig'  ©alj.  SBenn  e§ 
jufammen  aufgefocbt  bot,  werben  einige  ©erbottem 
baran  gerührt;  bann  barf  aber  baS.fOtuS  nicht  me|r 
focben , fonbern  wirb  fogletcb  ängstigtet. 

V 

Nf 

564.  StnttmuS. 

* • 

SKan tierflebpert met ©er  mit  einem ©ebenen 
fußen  9tabm  ober  guter  SJtitdb,  tbut  nach  ©elieben 
Sucfer  unb  Heine  SBeinbeeren  baju , befreicbt  eine 
©cbüffel  mit  ©utter,  gießt  baS  Ungerührte  barein, 
freuet  ein  wenig  gefioßenen  3immet  barauf  unb 
laßt  es  im  ©adofen  ober  jwifcben  unten  unb  oben 
gelegten  Noblen  baden. 

i 

565.  gSeiebfelmuS. 

• . Die  SBeicbfeln  werben,  auSgefemet  unb  mit 
einem  ©tüdcben  ©utter  in  , einem  Äafferol . ober 
gußbafen  auf  JSoblen  gefeilt  unb  gebampft.  Dann 
gießt  man  ein  SEtinfglaS  t>oU  SBein  unb  eben  fo 
viel  SBaffet  baran  unb  laßt  bie  SBeicbfeln  reibt 
weid)  focben.  Sf  biefeS  gefaben,  fo  werben  bie 
SBeiibfeln  burcb  ein  ^aatfieb  ober  einen  engen  ©eibet 
getrieben.  Su  ben  burcbgetriebenen  SBeicbfeln  nimmt 
man,  wenn  e§  eine  ^atbe  SBaaS  SBeicbfeln  ßnb, 
ein  Äreugermilcbbrob , fcbneibet  bie  SXinbe  ab;  reibt 
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ba§  innere  unb  rü^rt  eS  ju  bcm  Surcbgetriebenen, 
t&ut  geflogenen  3tmmet , fein  gelittene  ©fronen» 
floate,  . unb  fo  oiel  Buder  baju,  bis  baS  SJluS 
füg  genug  iß.  SBenn  eS  mit  bem  Semmelmehl 
nocf)  eine  Ijatbc  §3iertelßunbe  gelobt  fyat,  fo  iß 
baS  SttuS  fettig. 

« 

t 

566.  (SUrottCttmttS  mit  3Xfldf>. 

ffltan  reibt  bie  Seeaale  non  einer  großen  QU 
trone  auf  Buder  ab,  unb  rührt  baS  2lbgeriebene 
mit  einem  £6ffe(  noU  - feines  SÖtelß  unb  fecfyS  ©er* 
bottem  an.  Sann  wirb  eS  ooKenbS  mit  einer  1)aU 
ben  SJtaaS  füger  SJti(d)  angerüßrt  unb  unter  be*  „ 
jlänbigem  Umrübren  über  bem  geuer  gelobt,  bis 
e§  fo  bid  als  ein  SStei  iß.  Slun  wirb  biefer  SSrei 
bom  geuer  gegellt  unb  ber  (Saft  oon  einer  ©trone 
barein  gebrücft.  Sollte  ber  33ret  nidjt  fug  genug 
febn,  fo  wirb  mit  Sucfer  nacbgebolfen.  Ser  SSrei 
wirb  mit  bem  Safte  ßatf  gerührt,  auf  eine  por- 
zellanene Sdjüffel  angeridjtet  unb  auf  beißeS  SBaf* 
fer  gegellt.  SBenn  er  eine  £aut  tjat,  wirb  er  mit 
Sutfer  begreuet  unb  mit  einer  glü^enben  Schaufel 

getrennt,  bis  er  oben  gelb  iß. 

- . 

567.  ©itronenmnS  mit  Sföeiu. 

* * 

9J?an  reibt  bie  Staate  »on  einer  ©trone 
auf  Sucfet  ab.  SiefeS  2Cbgeriebene , fammt  bem 
Safte  von  ber  ©trone,  tljüt  man  in  einen  (Sdjop* 
ben  SBein,  nebg  noch  einem  Sturf  ßuder , »er* 
liefert  ad)t  ©erbottern  garf,  giegt  ben  SGBnn 
nad>  unb  nach,  nebg  ein  wenig  SBaffer,  baju, 
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unb  130t  e§  tn  einer  tneffingenen  Pfanne,  unter 
fietera  . Umrüsten , eine  f leine  33iertelfiunbe  lang 
lochen.  SDann  tt>irb  er  angericbtet.  9Ran  fann  if)n 
aucb,  wie  ben  oorbergebenben , mit  einer  glühen? 
ben  ©Raufet  brennen. 

, , 668.  3RJI$  OOJt  £1  Mitten. 

9Ran  ftebet  acht  ©tue!  2lepfel » Huitten  weid}, 
fcbdtt  bie  £aut . ab , fdjabt  fte  mit  einem  SJZeffcr 
ober  auf  einem  JReibeifen  bis  auf  ba§  (Steinigte 
ob,  nimmt  $u  16  ßotf>.  SRarf  acht  ßotb  3uc?er, 
r&brt  e§  mit  einem  ©ta§  SBein  unb  »on  ber  SBrübe, 
worinnen  bie  Quitten  gefotten  worben,  ju  einem 
9Ru§  an,  l«pt  e§.  in  einem  gupbafen-  fod)en,  w 
ftet  jwei  ©ptbffelooH  ©emmelmebl  in  33uttergelb, 
t^ut  e§ , nebft  fein  gefcbnittener  ßitronenfcbaale, 
* gu  bem  9J?u§  unb  Idpt  e§  mit  auffod^en  $ bann  ift 
baS  9Jtu§  fertig. 


569.  Sföcittttntg. 

SRan  rofiet  in  einer  mefftngenen  Pfanne  fo 
uiet  ©emmelmebl  iwSSutter,  al§  man  ju  braunen 
gebenfet , gelb , rüf>rt  biefeS  mit  jwei  Sbeiten  SSBem 
unb  einem  Sfjeit  SBaffer  an,  tbut  ein  ©tue!  3us 
cfer,  gepopenen  Simmet  unb  am  Sucfer.  abgeriebene 
6itronenfd)aale  barein,  Idpt  e§  eine  SSierfelfhmbe 
lang  focben  unb  richtet  e§  an.s  2DaS  ©emmetmebl 
wirb  nur  mit  wenig  SSutter  ober  ©cbmafy  ree&t 

trocfen  gcrbjiet.  ; 
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570.  «ßfertttttS. 

«fjierju  rbjtet  man  geriebenes  fcbwarjeS  S3rob 
in  S3utter  ober  in  '©cbrnalj,'  bodj  äiemticb  troden, 
unb  rührt  eS ' fleißig , bamit  eS  nicht  anbrennt 
Senn  baSSSrob  raufdjt,  wirb  eS  mit  gutem  wei» 
fjen  23tet  unb  einem  SEtinfglaS  »oH  SEBein  ange* 
rüt)rt,  eine  £anb  oolt  gewafcbene  Steinbeeren,  3u* 
der  unb  Simmet  nad)  .35etieben  barem  getfyan,  auch 
etwas  gefdjnittene  ©tronenfcbaale.  Stenn-  eS  ju® 
farnmen  eine  SSiertelfiunbe  unter  fietem  Umrübren 

gelocht  bat,  wirb  baS  StuS  angerid)tet.  ' 

. » » 

• * 

• , , « 

571.  SCepfcImttS  auf  all  gern  eine  9trt.  • . 

- Stan  fd)dlet  bie  2tepfet, . fcbneibet  fte  ju  ©cbnit* 
jen  ober  sptä^en,  fe£t  fte  in  einem  gußbafen  mit 
einem  ©tücfcben  SSutter  unb  ein  Kein  wenig  Staf*- 
fer  auf  Noblen,  unb  l dpt  fte  beimpfen.  Stenn  fte 
weich  jtnb,  werben  fte  oerrübrt.  Sann  rübrt  man, 
nadjbem  eS . viel  ober  wenig  SSJtuS  ifi , ein  ober 
jwei  ^Rührlöffel  ooli  feines  Stebt  mit  Stilcb  glatt 
un>,  gießt  eS  att  baS  StuS , rühret  eS  gut  unter 
emanber  unb  laßt  eS  eine  halbe  ©tunbe  • jufammen 
lochen,  ©ottten  bie  2£epfel  ju  fauer  fepn,  fo  wirb 

.mit  3ucfer  naepgebotfen.  - 

« 

' 572.  Stepfelmn«  auf  beffere  2lrt. 

. Stan  fchatt  unb  fcbneibet  bie  tfepfet,  wie  eben 
gezeigt  worben , {teilt  fte  auch  mit  einem  ©tücfcben . 
SSuttet  unb  einem  ©la§  Stein  in  einem  gußhafen, 

auf  Äobten  unb  läßt  fte  bämpfen,.  bis  - fte  'weich 
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ftnb.  SISbann  werben  groei  ©hoffet  »oll  Semmel» 
. mehl  mit  ein  wenig  SButter  gelb  geroftet  unb  nebjt 
einer  ^>anbt>oU  gewafchenen  SGBeinbeeren , geflößt« 
nem  Simmet  unb  etwas  Surfer  gu  bem.ÜJiuö  ge» 
tljan.  SJian  läßt  <8  eine  bulbe  ©tunte  gufammen 
Soeben  unb  richtet  taS  2Ru8  an. 

• • * 

573.  SwetfdjgejuuuS. 

SBetin  bie  Swetfdjgen  auSgejieint  unb  gerne» 
fchen  finb , werben  fte  in  einem  gußhafen  mit  ei» 
nem  ©türfchen  SSutter  auf  Noblen  gefüllt  unb  ge» 
bärnpft.  -2Bemt  fte  hinlänglich  gebämpft  hoben, 
werben , wenn  e§  ohngefähr  hunbert  Swetfcbgen 
finb , gwei  .fpänbe  toott  geriebenes  fchwargeS  JBrob 
in  ©chmalg  geroftet;  bann  läßt  man  eS  noch  eine 
halbe  ©tunbe.  fochen,  rührt  baS  SRuS  recht  glatt 
unb  richtet  eS  an. 

t 

i»  4 ^ # 

574.  3RuS  uatt  <3(hwarg  * ober  $eibei» 

beeren.. 

SSon  ben  ©chwarg  * ober  4?eibelbeeren  werben 
bie  grünen  SSlättchen  au6gefud)t,  bann  bie  SSeeren 
gewafchen  unb  in  einen  ©eiher  gethan,  baß  baS 
SBaffer  abläuft.  9lun  fieUt  man  fte  in  einem  §uß» 
hafen  mit  einem  ©turfeben  SJutter  auf  Sohlen  unb 
läßt  fte  bämpfen.  SBenn  bie  ^Beeren  gut  eingefocht 
ftnb,  täflet  man,  nadh  SSerhältniß  bet  SBeeren,  ge» 
riebeneS  fchwargeS  S5rob  in  ©chmalg,  thut  eS,  nebjl 
einem  ©türfchen  Surfer  unb  gejloßenem  3immet, 
gu  bem  SSRuS  unb  läßt  eS  noch  eine  ©tunbe  fo» 
eben,  bann  ifl  eS  fertig.  . 


\ 


Digitized 


: att&ere j 9te&enfpeffen.;  369 


575.  9tei§nttt8  nt ft  ffrebfctt. 

gur  toter  ^Perfonen  nimmt  mön  j»6lf . Sofft 
fieflaubten  3Tet§,  wäfcftt  ihn  rein /'brütet  {ftn  mit 
fiebenbem  SBaffer  an,  unb  foc^t  ihn  mit  guter 
SWcft:  büf.e  ünterbeffen ' »erben  15  Ärebfe  gejfoi« 
tra,,  tae  ©eftwanje . auSgebrocften , ,ba$  übrige  ge« 
pogen  unb  mit  einem  ©tücf  «Butter  geroftet. 5 £antt 
. wirb  bie  -ftrebSbutter-abgepreft,  bt’e  ©cftaalen  mit 
einer  halben  9Raa$  ftebenber  SRilcft  jum  geuer  ge« 
feilt  unb  eine  «Biertelfiunbe  lang  gefoebt.  #ierj*. 
auf  mirb  bie  »ft  gbgepregt,  mit  ber  £älfte  uott 
£”‘'f!lrck§butter  an.  ben.  fReiSbrei  gerührt. unb  ber« 
!*Pe.  ftbtyenbS  auSgefocftt.  äBei.bem.  2lntichfen 
»toirb  ba§  55Ru§  mit  ein  - wenig  .'  ©al^  toerbeffert  unb 
ber.  (Raub  ber  ©cftüjfel  mit  Ärebäfiwanjen  belegt. 
2)ie  übrige.  .RrebSbutter  wirb  auf  ba§  9Ru§  gegof« 

' v,f!f ”tt w^n . mit  einem  Söffet  SSertiefunge» 
Mgebrucft  unb  SRufcatennug.  barauf  gerieben  >’,fo 

fertig..;,'. . : ' 
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*•"' ' '576.  SBotttlfott  gitguftetcf  ten. 

5D?an  nimmt  jw'ei  ipfunb  Sttnbfleifd) , eben  fb 
biel  .RalbSfnocben  unb . eine  alte  $enne,  lf>ut  eS'ljt» 
fammen  in . einen  breimäfjigen  ^>afen  unb  festes 
mit  Faltern  SB  affet  ürtb  etwas  @al§  $um.  geltet, 
©obalb  eS  ju  iodjenanfdngt,  nimmt  man  ben 
Schaum  fleißig  ab,  tfyut  jwei . gehabte  unb  ge* 
fcbnittene  Sellettewurjelrt , eben  fo  : »iet  g?lbe  Sffe 
ben,  ßaucb,  ^eterftlienwurgeln , gwei  Sorbeertldk 
ter,  nebjl  einer  mit  oier  ©emürgnagelein  beflecften 
Bwiebel  baju,  unb  laßt  eS  bei  gelinbem  geuet  te 
d)en',  bi§  baS  gleifcb  meid)  ijt.  SUSbann  nimmt 
man  biefeS  IjerauS,  giejjt  bie  S3rüt>e  burcb  ein 
^»aarfteb , fd)6pft  baS  gelte  baoon  ab  unb  jieKt 
eS  an  einen  fütjlen  £>rt.  £)iefe  JßouiUon  wirb  ja 
allen  weißen  ©ofen  gebraucht. 

577.  t&ouItS  ju  w etfcrtigen. 

ßouliS  ijt  eine  burcbgetriebene  fd^aumtgte 
Äraftbrübe,  weltbe  man  ju  Suppen  unb  Sojen 
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brauet  unb  ' in  großen  • .Stürben  unentbehrlich  iß. 
Sn  Ermangelung  ber'EoultS  f)tlft  man  ftcb  mit 
weiß  * ober  braungeroßeteht  SJtebl,  nadjbem  bie  ©acbe 
tß,  imb.  röhret  e§  mit  SSouillon  ab.  3u  einer 
weißen  EouliS  nimmt  man  eine  jum  Soeben  ber*l 
gerichtete  alte  4?enne  unb  eine  alte  Saube,  nebß 
gwei  $funb  ÄalbSfnodjen , gerbauet  .alles  Rein  unb. 
fefct  eS  in  einem  ^ußbafen  mit  einem  ©tüd  85ut= 
ter  auf  Noblen.  SBenn  ftd)  garbe  anfefcen  will, 
wirb  ba§  gleifcbwerf  bewuägenommen  unb  i ein  ßar* 
.fer  JKübrlößel  »oll  SfJJefjt  in  ,baS  gett  geßreuef. 
2Benn  nun  ba§  SJlebl.  angegogen  bot,  benn  gelb 
barf  e§  nicht  werben,  foxwirb'e§  mit  gleifcbbrübe 
ober  SBaffet  angefüllt , ‘ ba§  gleifcb  ober  ©eßügel 
wirb  'barein ^gelegt;  nebß'  einer  ganzen,  mit;  vier. 
©ewürgnSgeletn  befleckten  Swtebel  ,-  gwei  ßorbeer* 
blättern , gwei  gefebabten  ©elleriewurgeln , eben  fo 
»iel  gelben  Stuben,  etlichen  $Peterftlienwurgeln  unb 
fiaueb.  3ÜIe§  biefeS-  muß  man  Rein  gerfeßneiben, 
unb  fo  lange  mit  einanber  lochen  laffen , btö  baS 
^leifcb  gerfäUt.  25ann  gießt  man  e§  bureb  ein 
Jpaarßeb  unb  nimmt  ba§  Sett  baoon  ab.  •'SSon 
biefer  EoultS  gebraust  man  gu  allen  weißen  ©ofen. 

4 »4 

- - 578.  • SB  ton «e  GouliS. 

$iegu;  nimmt  man  gwei  $Pfunb  Stinbßeifdb 
uorn  ©cßlegel,  in  bünne  glatten  gefebnitten,  unb 
biefe  mit  einem  ©tüd  fButter , • nebß  einem  halben 
9>funb  in  SBürfel  gefcbnittenem^  ©cbinlenfleifcb , ei*  • 
ner  gurn  Äodjen  Ijergericbteten  unb  gelaufen  alten  • 
£enne , einer  ulten  Saube  unb  einigen  ÄalbSfno* 

2tg  2 . 
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d^jen, werben  jufammett'  fo  lange  gebraten/biS  e? 
tbtaun'wirb. » 9Ran  bat  ftd)  aber  wobl  oorjufebett, 
bap  e§  nid)t  anbrenne,  fonjlwtrb  e§  bitter  unb  $u 
ten<  ©ofen  unbrauchbar.  ^>at  e§  nun  feine  gehörige 
Vbraune  garbe,  fo  wirb  baS  gleifcb  btrauSgenommeti . 
' . 'Unb  in  bem  jurücfgebliebenen  §ett  ein  jiarfer  Slübt* 
löffel  obU  SRebl  braun  geröjiet.  2)ann  giept  man 
gute  gleifcbbrülje  ober  auch  SBaffer 'baran,  legt 
,ba£  gteifebwerf  wieber  barein,  nebf!  einer  .£anb* 
-ooH  Rein ' gebauter  ©cbalottenjwiebeln  unb  allem 
.SBurjelwerf , wie  bei  ber,  Nro.  577  befd)riebeneti, 
•weipen  douliS  > unb  läpt  e§  fo  lange  foeben , bis 
•baS  gteifcb  ganj  oerfoebt  unb  alle,  «ftraft  tyxatö* 

' -Siegen  ifi.  : hierauf  wirb  e§  burd)  ein  ^aarfteb 
getrieben,  ba§  gett  abgenommen  unb  bie  douliS 
5unt>  ©ebraucb  aufbewabret  . SSon  biefer  doutiS 
tonnen  alle  braune  ©ofen  oerfertigt  werben.  2BiU 
• man  nun  in  ber  ©efebwinbigfeit  eine  ©ofe  an  ©e* 
flügel  ober  übrig  gebliebenen  33raten ' oerfertigen, 
fo  nimmt  man  ein  wenig  oon  biefer  doutiS,;  giept 
etwa§  gleifcbörube . ober  SSaffet  baran , : .gibt . ibnt 
bie/ gehörige  ©dure  oon  dfltg  unb  • ditronenfaft, 
amb  läpt  eS  ein  wenig  auffoeben. . 

579.  GoulB  (Ättllicb)  OottiÄreBfeit. 

I 

'9Ran  fdmeibet  ein  b<rib  9>fitnb:  bürfen  ©chin* 
•fen  fo  fleht  als  möglicb.mit  einer  kleinen  i3wie* 
-bei  unb  SSBurjelwerE , läpt  eS  auf  Noblen  ■ in  ei* 
item  Äafferol  mit  ^rebSbutter  bdm^fen  > tbut  eine 
rganje.  SRufcatenblume- baju,  befireut . eS  mit  ei* 
nem  ßöffel  ooll  SRebly  «nb  wenn  biefeS  ungezogen 


I 
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bat,  »üttb  gute  fBouflfon  barefxf  gegoffett.  ffliatiläft 
• eS  gut  .einfoeben  unb  feibet  eS  bürcb  ein  Jpaärffeb« 
S5on -biefer  <5puti8  nimmt  man  gü  ÄrebSfofen  nnb; 
auch  ju  giften.  ••" 
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3u&;:  (:©(&$b)  ifi  eine  , Mn  oerfcbiebenrar 
gletfcb, : -äBurjelroerf  unb  auSgepreßtem  «Saft,  Mit 
gebratenem  Reifet)  unb  ©eflügeljubereitete  SSrübe. 
sjftan  bratet  einen  Äapaun , -ÄalbS  « ober  Hammel*; 
braten  am  «Spieß , auch  geberroitbpret,  preßt  ben 
(Saft  banon  äu$  unb  Gebient  "ftcb  beffelben  j«  $o* 
tagen  unb  StagoutS. 

■}  !JT>  1 0*fV  * \ *>  • |m  , . * > ♦ ii 

QSIt'föM  (®dt fib)  ttottftleiftö  «nb  S®#;rjet* 
gnb  raunen  ©upp.ejr  unb  allen  bran* 
, ufcu’..*  nen  UebergÄßen.  , 

<,lt u :.  ;3«  -einem  guten  «Sd&üb  .»frb  gutes  JRinb* 
fleifd)  unb  Jtalbfleifcb  wom.  ©djfegel  ober  ;$3uger<» 
forberi.  SDian  nimmt  jwei  ober  brei  $funb  Siinb* 
fleifdj  nmbbem.  man  »ieloju  madjen  gebenft,  au<b 
Jg>ammelfleifcb  unb-  ©djinfen.-  ©aS  Steif#.  wirb 
in  -bünne  glatten  gefebnitten,  ber  SSoben  eines  Äaf« 
föÜ  mit  falter  SButter,  betrieben,,  unb  juerji  baS 
JRinbfleifd) , bann  baS  übrige  .gleifcb  unb  «Sct)infen 
bgrauf  . gelegt.  9tun  gießt , man , einige  ©fySpfföf. 
fei  ooö  gute  SSouillon  baju  unb  laßt  e§  auf  ge 
Unbem  Setter  anjieben>  bis  eS  unten  auf  bernSBo 
ben  braun  angefefct  bat.  , SJtacbber  gießt  man  et 
liebe  Eßlöffel  voll  falteS  Raffer  ba$u  unb  ftetlt 
eS  eine  b#e  SSiertetfiunbe-lang  pom  geuet , ba* 
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mit  eS  ft#  te#t  9tün  f#üttet  manfo 

ml  'fiebehbe  gleif#brube  ;baran , als  man  brau#t ; 
#ut  »oh  alten  2£rten  SBurjeln , gef#nittenei  3wie* 
beln,  re#t  braun  gerofiete  5Kinben»om  weiften 
©tob  unb  etliche  ganje  Pfefferkörner  barein  unb 
tdftt  eS  mit  dnaftbhr  fb#en,  bis  baS  gfleif#  jer 
(Äfft;' jDann  giept  man  bie  'SBrübe  burcfr  ein  $aar 
ffefruttb  f#6pft  baS  gett  rein  ab,  fo  ift  baS  ©#üb 
(9>uS) . fertig.  3e  (angfamer  eS  f o#t  /-je  fldrec 
unb  beffet  wirb  es.  *•: 
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9)tan  f#neibet  eine  ((eine  $anb»oll  Cübalotten 
ganj  f (ein  r (teilet  SSutter  in  einem  itafferol  auf 
Noblen  unb  tdjjt  beibeS-  barinnen  fo  lange  bampfen, 
bis -ft#  ber  ro#e  ©aft  geigt.  ‘ 2)ann-  giefft  man 
etwas  3uS  mit  @£ig  unb  ©tronenfaft  baran , lafjt 
e& fixbert-  unb  feibet  eS  bur#.  ^Stan-betrduft  4?am* 
hielbräten  unb  ro4tbe  Entert  -bamit. 


» /■? 
'»V  » 


l . • • ‘ 


. , »/ 

* »•  i . 


t ’s  ’ 

i*  < * *1, 


J - 


*■■  » 

• r • >• 


.X  '« 


» » > i 4 


588.  Gl a cfl*  jum  Ofacfrcu  »etfcb icbenet 
' 91  elf# fb elfen.- 

* /-'Stan  bat  einige  $ftrf#fpeifett , wel#e  man, 
um  ihnen  ein  f#6neS  2Cnfebcn  ju  geben,  :glaciren 
muff,  ßu  betn  Grnbe  nimmt  man  halb  ©ouiflon 
unb  .baib'3u§,  unb  fe|t’bamit  jmei  ganj  jerbauene 
Ädlberfüfe  in  einem  Äafferol'  auf  ftarfeS  Äobt* 
feuer:  SBenn  eS  bis  auf  bie  4?dlfte  eingefo#t  iff, 
werbett  bie  Ädtberfufie  bcrauSgenommen  unb  bie 
flare  ©rube  fo  lange  gefo#t,  bis  fte  wie  ein  ©i;* 
tup  tjfc'  9to#  bejfer  wirb  baS  ©tacee;  wenn  man 
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ein  8oth  fpaufenblafe  m SB  ein  emflö^t , unb  fte 
bann  biefem  '©t)TUp  'fochen  läßt.  ‘ .fjiebomwirb 
o»m 3 mit  einem:  spinfei  auf  jebeS  gebratene  gletfch, 
baS  igtaärtiwerben  foU^  gefitieben;  eS.erhält  bar 
burch  eilt,  febr  : fcboneä  ^nfebert.  Sttan  macht. bae 
üoh  i ;auf  alle  ©orten : gricanbeauS , gletfchobgel; 
junge  4>aafen,  auch  gewöhnliche  .Kalbsbraten-, 
©eferaucb*  . ; >■„>',<  r 
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y @ofcii  färb cu  rann. 
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•>"  SÖto n tfyut  ein  • $Paar- ßöffel  noU  Ct>t>tigef5ftt 

btei&oth)  geflogenen  Surfer  m ein  eifemeS  ^fänti« 
leiftyfmb  rührt  ihn  auf  Sohlen ' immer  um , bis 
er  anfängt  $u  fchäumen  unb  • braun  $u  werben» 
3tl6bann  wirb  ein  halbes  SrtnfglaS  ftebenbeS  2ßaf* 
fer  baran  gegoffen , bafj  ftd?  ber  Surfer  auflößt. 
hierauf  wirb  ber  Surfer  etwas  gefotten,  bann 
fann  man  if>n  etliche  Sage  aufbehalten , bie  ©ofen 
bamit  ju  färben.  @8  wirb  baoon  fo  oiel  an  bie 
©ofe  gethan,  bis  fte  gatbe  genug  bat. 


585.  ©eTOöIjttliibe  S8  »tte  tfofe. . 


- SJlan  legt  ein  gutes  ©türf  SSutter  in  ein 
.Rafferol  ober  gußhafen,  läßt  jwei  9tüfyc\bfiel  «oft 
SRefjl  barin  an$iehen,  rührt  eS  bann  mit  fo  mel 
gleifcbbrühe  an,  als  man  gut  ©ofe  nbthtg  b«t, 
unb  thut  SJtufcatenblüthe  unb  Sngwer  bareitn  SBena 
bie  ©ofe  eine  halbe  ©tunbe  gemocht  hat,'  wirb  fte 
übet  baS  beflimmte  ©ericht  angerichtet. 


$76  ©0fen  3»  gef  oUettttt  h.  g e$rat. 
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' • ; . 586.  «.ofe  a 1b  R;e  in?.  (a  x 

. ' 9Ran;  nimmt  baS  §leifcff  aus  bet  SSruf^  eines 

gefönten  .£uf)nS , ba$  (Selbe  »on  brei  ‘hart  gefot* 
tenen  ©em,  uier  &>$•  fößeimb'feths  ©tüd  btt» 
tere  abgewogene  9Jtanbeln>.  fibßt  biefeS  alles  jufam* 
men  im.SDtorfer  fein  > rößet  darauf  in  einem  ©tüd* 
c^en  SSutter  einen  f leinen  JRübrlöffel  t>oU  SRebl' 
weingelb , tfyut  baS  ©eßoßene  ba  ju , gießt  einen 
ftarfen  Schöpflöffel  toll  ^leifc^btü^e  batan , iSft 
eS  ein  wenig  burdßocben  / treibt  eS  burd)  ein  Qm* 
fieb  unb  ßellt  eS  auf  beiße  2tf<$e  bis  jum  @ebtaud). 
Soeben  barf  fte . nicht  mehr/  fonfi  wirb-bie  Sofc 
grau.  -2>iefe  ©ofe  wirb ; au  gebratenen  Kapaunen 
unb  4>übnern  gegeben.:  ..  •;  >yi.“ 
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v/  ©nen  SRüfjrlöffet  ooU  jJRebl  fnefet, : man  mit 
einem  ©tüd  frifchet  SSutter  in  einem  Äafferol  ober 
in  einer  fleinen  mefftngenen  $fanne^  jufammen, 
rührt  beibeS  mit  einem  fleinen  Schöpflöffel  OoH 
ftebenbem  SBrtffer  übet'bem  §euer  ju  einet 'Eidlich* 
tm  ©ofe  an , laßt  Je  falt  werben,  rübrtbann  ei* 
nen  Eßlöffel  toll  ^roücncerol,  jwei  Eßlöffel  toQ 
©enf,  eben  fo  otel  SBeinefftg  -unb  etwas  fein  ge* 
badteS  ^Peterftlienfraut  barein,  jerbrüdt  bann  baS 
(Selbe  üon  brei  hart  gefottenen  ©ern  mit  einem 
Eßlöffel , rül;rt  e§  mit  ber  ©ofe  ein  wenig  an  unb 
hierauf  aUeS  wohl  unter  einanber,  fefct  eS  auf  Äofc 
len,  laßt  eS  aber  ja  nicht  fodben.  2)iefe  ©ofe  wirb 
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ju  Hau  gefottenen  gorellen  unb  #e<bten,  auch  ju 
anbem  giften  gegeben.  **  *♦ 
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•vi  - 9J?an;  f netet  »tec  ßotb  .friftye  ©uttee  rait  -ei* 
nem  Keinen  0Jöt>rl6ffel ; SftpH  unter  «nanbery: 
nimmt  »iec;auögen>af(bene,'Unb  ^«jußgegtdtete  <3ar* 
beüenr;  /fcbneibe.t  fie,  flein-unbtbut-fte  aueb-i»  bem 
9ReH/ - rübtt  e§  mit  gteif<$brube;über  bem  geuer 
jSufammejt.  an , treibt  eß,  wenn  < eS  ein  wenig  ge* 
M>t  bat/  bureb  ein  4?«arfttb;r  : «nb  'fefet,„eSi  auf 

> .nimmt ' hierauf  - w»v  jwei , . bartgefptteneil 
&m. , ba$v  ©elbe  j jerbrfidK  eß  ,*  mit  einem;: 
tyut  au#  .«in  wenig,  ,fefc,  geffiiegteß 
{raut  unb  jroei  ßottj  fei»  gefetmittene,-,  kapern:. bg* 
jtt  m bie ; <5of« , unb,  ßßk.  <8  j&ufommfu . «uffa#e»* 
3)iefe  ©ofe;"lann  plalfenfc&eif#  unb . Geflügel 
«ufgejieUt  werben.  . . 
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•'jif;;.;:9Ran  röbft  einen;  f leinen  8töb#ff4;b<^  fei* 

ne8'5M)l  mii  brei  ober:  »ier  Gcierbottem  unb . ei* 
nem  , guten  ©tuet  ,frif#et,,©utter.  ab*  rubrt::jtt>ei 
Sbeile.  SGBein , unb  einen  ^beit  Steif#  »ober  gif#* 
brube  baju(/  bo#  fo>  bxrß  bie  ©ofe  bief li#t  bleibt, 
#ut  gefebnittene  ßitronenfebaale , , geflogene  fKufca* 
tenbtutbe , einen  GjßloffelooU  fein  gefdmittene  unb 
einen  ^Höffelnoll  ganje  > kapern  batein,  Idpt  e§ 
bei  bejidnbigem  Umrubren  auf.  bem  geuer  fo#en 
unb  gibt  bie  @ofe  ju  giften,  auch  ju  ©raten.  , 
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590.  ®ofe  von  Srflffeltt.jn  gefcUe* 

Beitem  ©eflitgel. 

. Sroei  2otf)  Trüffeln  fod>t  man  mit  einem  f>at* 
ben  * ©cboppen  fSsein , unb  roßet  einen  f leinen 
Stfthrlbfjfel  voll  ©tef)l : in  einem1  «Stücfcben  ©uttet 
gelbj  bann  werben  ein  ©aar  feingefcpnittene  @d)a« 
Fotten  jwiebeln  mib  ein  StMcben;  ©pe<f  - fein  - ge» 
fhnittertunb  mit  bem  ©tebl  gebampft.  hierauf 
tyttt  'Wan  bie  «efottenen  SSröffetn  fammt  bem  SBeirt 
iWb  einem’  «Sdjbpfl&ffel  veU’  guter  fjleifchbrübe  an 
VW :We$i;  fügt etli<$c  ßitronenfcbeibeh1,  «irr  ;!Sm* 
nig  geftbßene  ©tUfcäteriblütbe,'  ein  ©aar  gefioßent 
©eibfityndgeleirf  tftib  ein-  wenig  Pfeffer  bei,  unb 
ift’etwaSvon  ber<Söfe  00m  ©eftögeino#  übrig, 
fbJ'wirb 1 foltbeS  auth  baju  genommen  p ba§  übrig 
gebliebene  ^eifd():'  ä&ef  W0t  Wart  mit  bet  ©oft 
ouffocben.  • r 
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: 591.  ®ofe  von  SSRotgeln. 

*}  1 ©ne  große  #anb  voll  von  @onb;:geteinigter 

©iorgeln  verweilt  man,'  legt  fte  ins  falte  SBajfef, 
britcftße  feft  au§,  fcbneibet  fte  flein/'boeft  ‘eint 
halbe  #anb  voll  ^)eterfilientraut , roftet  einen  flei* 
wen : Siübrlbffel  voll  ©tebl  mit  einem  @tücfrben 
©utter  weißgelb, » bdmpft'-bie  ©torgeln  unb  9)e* 
terftlie  barin  unb  tf>ut  einen  @ct)6pflöffel  voll  ^leifeb* 
brübe  unb  einen  ©ßlbffel  voll  von  ber  weißen 
<Souli§,'<  nebfi  ©iufcatenblüfbe  unb  ein  Wenig  ©alj, 
baju.  - $at  man  ÄalbSpriefe,  fo  werben  jwei  ge« 
würfelt  barein  gefcpnitten.  ©tan  laßt  hierauf  al* 
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le8  jufammen  burcb?ocben , unb  bann  fann  biefe 
@ofe  $u  Äalbfletfcb  3 unb  ju  'gefottenen  Tübbings 
gegeben  werben.  ‘ ' i!;vc..r.ci  sn© 

c-;\  *•<•/  • •„•  . n ?>..*?  /(sÜm 

y 592.  .Ättfumer*  • 

'•»■«*  SJton  nimmt  fecb$  ©tüc?  mittler«-  -Äufumem'; 
födlt  fie  ab,  fdjneibct  fte  berHngenacb'irt1  wer 
Steiler  nimmt  * bie  -Äemc  fauber  fjerau&;  febnei* 
btt  fte  in  fcfleine  ©tücf^en  ;!<>bäwpft  'pk  in-  einem: 
Stüdcben  JButter- - gelblubt, ; giefit  'etwäS  ;<§ff% 
unb  SJouiKon  bgran , tt>ut  ein  wenig  Pfeffer  unb 
@alg  bagu,  unb  tdjfjt  bie’^ofe'  fiirg  burdjfocben. 
Sie"  ifarfh !*  jtf  iebem ' Rammet  * '<  öbeic.  ßafflftiSfleifcb 
gebraust  werben.  -1  - 1 \*A  ni 

m txiii  n:,.\b  w Isti-lf  .Iühm  h hy>S  rnrhr^ 

r ' 595t1' '® B f ei# «i Jßij W»|l p # “7? 
: '.'  j : 'SHatt"  fcbcUt  bie  tSbaWpignonS  /»i'febtiliP  baS 
getätigte  ab,  febneibet  bie ! großen 'J im  wer-1  &beil« 
imb  i wäfdjt  fte  - fauber.^  hierauf  wirft  man  eilt 
6töcfcben::85utte«-  in : «in”Äaffetot  ober  ^upb^fen, 
tbut  bie  Champignons  baiein,  flreuet  «inert  f leinen 
SHubrloffel  üoU  9Jtebl  barüber,  tbut  flein  gefcbntt* 
teneS  ^eterftlienfraut,  "SRufcafenblüibe  unb  ©alg 
baju,  läfjt  fte  eine  Seit  lang  tfidinpfeh,  giefjt  bann 
einen  f leinen  ©cbbpfIbffel;;:ooll ; gute  • gleifcbbr&b« 
baran  unb'  fo<bt  fte  fort, - bis  man  -fte  gebrauebert 
will;  , SDfc  ©bfe  f anrtr  gu"  Ellern : möglich «w  gleifcb? 
wer?  gebraucht  werben- 
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<5fne  ^panbrotl  gcftoubtc  unb  gewafcbene  ^e* 
terfftien  J)acft  man . ganj^  fein , fnetet  bann  einen 
falben  Siübrlöffel  noU-  SJtebl  in  - einem  ©tütfeben 
Butter;  mengt  bie . speterfilie  totem-/ tü{)tM8:  über 
bem  geuer,  mit  guter;  gletfebbtübe  ;an,,  läßt  e8  ein 
■ wenig,  bur<bfocben..unbi  jjebt  e8  oor  bem  anntsten 
mit ^ ^ei;:®ierbOtteiföoab.r/?'^iefe^  (Sofeiift  <juu&  i« 
tttelem  gleifc&wtrJ  ju  gebrauten. 

ö:;u  T/,:Vi'  •'•;  - rh  j‘«;i  x ■ > 

...... -4  *. 595..!)Stl.)terfrfpfe.  , 

tttijJJtafcd»#:.  ©eHetiewurjeli*/  jtebet  ifol^e 
tn  ©aljwaffet  ab , fte  mit  ein«?;  4?«9.bRpfl 
gartern  ©efleriefraut,  röjfet  in  einem  ©tücfcben  83ut< 
ter  einen -Keinen  Sroffcl  oöll  15Jtebt  gelblich  t,  bämpft 
to$  ©efcacfte  wobt  barinnen  ttnb  tf)ut  einen  ©ebtyf* 
WffC.tofc'  gute  gleif0btübe>.  SRufcaten&lüfhe. . 
Sngwetübateinf  ;SBenn.  bie.  ©ofe<  eine  &M&4& 
focht  hat*  »M>  ba8.:  bajur,be|iimmte  gtfif4i  tot® 
gelegt  un&  mit  aufgefochtf,  ; ; 

... 596.., ©ofe  o o n © dj.a lottenjwiebel«.  • 
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' 'SJfaft  wiegt  ober  baeft  eine  4>albe  «g>anb  w% 

©cbalottengwiebetn  vflein;  b^mpft  .fte;  j»;  , .a3«ttet/ 
flreuet  einen  SJübrloflpeli  roll  SReljl  barem  j JüfK.ef 
gelb  werben,  gießt  bann  gute. gleifcbbt&be, 
beffer , einen  ßoffel  ooU  brauner  ßouliSbagu,  unb 
einige  £6ffel  roll  Ärauter  * ober.aucb  nur  SBeinefftg/ 
tbut  etwas  SRufcatennuß  unb  Pfeffer  bagu,  neb ft 
ein  wenig  ©alg,  wenn  eS  nofyig  fepn  foUte,  unb 
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laßt  e§  auf  .Kohlen  burd)?od)cn.  2)iefe  Sofe  fann 
auch  ju  allem  gl«if4>»etf  gegeben,  werbim"-  -c«: 
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. «Dian  -,ha<f  t einige  ©^alottenjwiebeln  / jMäei, 
@0l6ffett>oU  .ßöpernunb  nier  ©tucfe  .©arbeiten 
ted>t  fein  > . rubrt  üon  . jwei  battgefoitenen  .,@iern*ie 
Dottern  mit  einem  <S$l6ffel  noll  achten  $Prooenceröf 
ob/  gießt  bann  ein  ® la&-- SBeinejftg  baran  unb 
rührt  aUe$  wo^t  unter  einanber«  .SDiefc  ©gfe.wtep 
folt^um  9tinbfleifif.w«tR»':5«  ©eftügeltuib  ailqi 

gleifcharten:  gegeben?  ::rrn  ■•  . Jj.irrjo.j?» 
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• :ft  9Jlanvtüdfd)t  acht  ©arbeiten  rein,  fyctätiüfyt 
. fammt  ben- ©raten,  thutbäS  ©ehacfte  inOif, einem 
Stütfcpen  SSutter  in  einen  gußh«fen,  giefte  einen 
Schöpflöffel  ooll  gute  gletfcbbrühe  unb  einen  pal* 
ben  Schoppen  'SB'ein1  brfr'afi,  thut' Wtf$P3wiebeln, 
ein  $}>aat  9)eterftlienröür$eln  unb  jwei  Eßlöffel  «oll 
Semmelmehl  baju,.  laßt  eS  jufammen  Jocbrn.«nb 
treibt  eS  burcp  ein  $aarfieb. . 9lun  wirb'fneinenj 
©efcpirre  eine  gan&.  fein,  gehabte  Swiebel-.itt  einem 
Stucfchen  SButter  weich:  gebdmpft,  bie -butchgettie* 
bene  23rübe.baran  gegojfen  unb  noch  eine  3eit  lang 
gelocht.  - SMefe  ©ofe  fann  ju  3iinbfteifch  Unb  giften 
«ufgefleHt werben. . ' - ' ' . 
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(raten. 
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@tli$e  . gehabte  ^eterfttienwurjeln , gelbe 
Stöben  unb  Zwiebeln , auch  etliche  Änoblau^^eljen, 
•fd)nett»et  - man  groblicbt , bampft  aUe§  biefeS  mit 
-'einem  ©tüefcben  SSutter,  nimmt  ein  wenig  ©ewntrj* 
«5gelei»‘/  ©tronenfebabten'  uhb  $wei  ßorbeerblätter 
baju , - ftreuet  jwei  Stöbtloffel  boU  Sföebt  barauf, 
tügt  e$vautb  mit  beimpfen,  füllt  e§  mit  guter  gleifcfc 
Tnlßbe  unb  einem  ©lafe  ©fftg  tfuf,  lügt  bie  ©ofe 
•‘eine'  ©tiinbe-  lang  ?odben"Uhb 'treibt  fte  bur$  ein 
^aarfteb.  Stun  nimmt  man  eine  beliebige.  2fn3«|l 
2lujtern  au§  ben  ©dealen,  lagt  fte  mit  ein  wenig 
Söein  foeben-,  giegt  -ben  SBetn  au$  an  bie  6ofe, 
'ttiihmt  beh  23art  non  ben  Puffern  ab,  unb  $ut 
tfle  erfb  bci  bem  2frtri<bten  in  bie  ©ofe.  :■  . 
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i-  vi  gunt  unb  'jmanyg  Ätebfe  werben  ■ ohne  ©nij 
gefotten,  ©cbwanj  nnb  ©dbeeren  auSgebrocben,  ba§ 
JBittere  :bat>on  getban  unb.- bie  ©ebaalen  mit  jrnet 
*otb^  abgejogenen  ^anbeln/,  fein  geflogen.  • ©oE 
bie©ofe‘  füg  werben/  fo  tbtit  man  ba§  ©effogene 
in  eine  halbe  SJtoaS  Stab«  ober  .gute  SKilcb,  focht 
48  eine  fBierfelfltjnbe  lang  / pregt  e§  bureb  ein  $11$, 
erbült  ba§  2luSgepregte  auf  Noblen  beiß,,  unb  $ut 
etwas  Sucfer,  nebfl  bem  ÄrebSfleifcbe  barein.  @b« 
bie  ©ofe  gebraust  wirb,  wirb  fte  mit  vier  ©er* 
bottern  abgewogen.  Sttan  lügt  fte  unter  beftänbigem 
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Sfübren  <mgiel?en.  IDiefe  ©ofe  tjl  gum  ÄrebSpub» 
bing,  fo  wie  gum  füg en  JfrebSeüttr,  gu  gebrauten. 


\ #iegu  ftebet  man  25  Ärebfe  in  gefabenem 
Sßaffer , bricht,  wie  gewü&nlitb;'  ©d&wdnge  unb 
©cbeetett  <iü§,  ftftßt  bie  ©cbadlenfem,  röjlet-fte 
mit  einem''  ©tue?  Butter  , füllt  ba§  <Uer6flete-  mit 

fo  met  gleiftybrulje  auf>  als  man  notfyig  bat,  unb 

* * ^ 

lafjt  ein  gerfebnitteneS  »Äteugetmitcbbrob  mitfodjen. 
SBenn  eS  feine  halbe  ©tunbe  getobt  featr  preßt  maft 
foltbeS  fefi  bureb , erbdlt' e§-  auf  Noblen  b«ß/  tfeut 
feingewiegteS-^eterftlienfraut  unb  geflogene  SRuf* 
catenblütbebüglt,  fcbneibet'bie'ÄrebSfcbwdrige,  unb 
eine  #anb  noll  netwellte  SJtorgeln  batetn,  unb  gieret 
bie  ©ofe,  et)e  fte  übet  bie  ©petfe  angeridjtet  wirb, 
mit  brei  ©ierbottern  ab.  $Diefe  ©ofe  wirb  gu  ge* 
füllten  Omeletten , £>irtt»  unb  ^ierenf^nitten,  auch 
gu  Tübbing  gegeben* 
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«02*  eittouettfofe  ftbe*  gebratenes 

Sßi  i b p * et.  ' ■v"  • .1 
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"■  SJtyn  nimmt  ein  ©tü<f  Simbe  non  9?oggett* 
6rob , rbjiet  eS  in"  ©cbmalg  braun  unb  jtebet  btt 
9tinbe  in  SBein  weicb,  treibt  ‘ ba§  ©efottene  butch 
einen,  ©eifeer  ober  ^aarfteb , tfeutf  S3tüf)e  oonbeni  . 
gebratenen  2Bilbptet  bagu,  nebft  ein  wenig  3ücfn*, 
geflogene . ©ewürgndgelein , etwas  ÜÜRuftatenblütbe, 
gefebnittene  ßitronenfd&aale'  unb  ©aft,  Idßt  dÜeS  < 
biefeS  gufamrnen  auffodjen  unbriebtet  bie  ©ofeübeit 
ba$  ©ebratene  an.  1 ' 
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-603,  3t  ab  mfofe  über  gebratenes  jföilbs 
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; pret.  ’ '* 

i • ' 

2Benn  ba§  SBilbprtf  halb  gebraten  tjl,  rührt 
man  einen  bnlben  :9$br&6ffel,  ooll  9Äef>t  mit  einem 
•©Joppen  fauem.9?abm.  an,;  begteßt,ben33raten 
ettidjemal , bamifc/baS  4brige  aber ; tbut  map 1 J«r 
SBratenbrube  unb  läßt  e§  mit  etmaS'  gef^nittener 
ßitronenf^aaley  etti^en  Gitronenfcbeiben  unb  geßoße» 
jten  ©ewurpägeletn  fodjen.  2)iefe  ©ofe  fann  ju 
^Rebfcblegeln,  ■ #afen  unb  ^irftbmilb.pjret  gegeben 
»erben.  SGBenn  ber  ©raten  fertig,, ifl,„  fann  bie 
©ofe  auf  bie  ©cbüffel.  getban  ober  in  einem  befotn 
bem  ©efebirr  auf  ben  jgifdb  gegeben  .werben.;;.,; 
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604.  äBetebfelfofe.  ' 

. • • i . * * * ei  “4  .u  i * > . 4 j . w *<4* 

9Jlgn  nimmt  eine,  4?anjb;  noll,  girrte  SDB^icb* 
fein,  eben  fo  oiel  .Kirfeben , jtögt,  fie  nrit.fammt 
ben  fernen,  roflet  etliche  2Becffcbnitten  in  ©cbmalj 
gelb , fefet  fte  mit  ben  geflogenen  2Beid>f eln/Mjnit 
halb  SBetn,  Ijalb  SBaffer,  jurn  geuer,  unb  laßt 
fte  eine  gu,te  ©tunbe  foeben.  t ©ann . treibt  man 
*$.  burdb  einen  ©eiber  unb-  gießt  non.  ber  bunfr 
getriebenen  S5rübe  - immer  auf  bieriB5eicbfeJn, , bis 
fte  ganj  burebgetrieben  ftnb.  , ^uit. 'feböftet  ijtan 
bie  burebgetrieberie  SSrube  in  ein  anbereS  ©efebirr, 
tbut  Sucfer  barein  , bis  bie  ©ofe  fug  genug,  ifl, 
auch  geflogenen  pimmt,  oier  geflogene  ’ ©emürjnd* 
gelein-  . unb  • gefdjnittene.  Gitronenfcbaale , unb  laßt 
«8  noch  eine  fßiertelgünbe  fo&en.  hierauf  gibt 

i * rfi  u « - t • 


s. 


Digitlzed  by  Google 


I 


gletf d)f  unt>  anbcrn  ©petfett.;  385‘ 

«tan  jte  $u  ben  fcbon  befdbriebenen  ©Reffen  * ober  ■ 
«u<b  ju  SBraten  auf  ben  SSifeb....  , . 

605.1  Rieften  * (^agebitttcn*)  ©ofe. 

4 * # y j « 4 / * • • 

SJfan  nimmt  jwei  ^>anb  ooU  gebaute  Sfriefe 
ten,  fefct  fte  mit  einem  ©cboppen  SBehtvUnb  eben 
fo  siel  meinem  33ier  ober  SBaffer  jurn  Steuer,  ftjut 
auch  ein  $)aar  in  ©cbmalj  geroßete  SBecffebnitten 
hinein,  nnb  läßt  fte  fo  lange  fodjen , bis  fte  weicb 
ft'nb.  Sann  treibt  man  fte,  wie  bie  2ßeid)feln, 
bureb,  bodj  nicht  alljuftarE,  bamit  feine  hülfen 
mit  burebfommen.  3Bcnn  bie  ©ofe  ju  bief  fepn 
follte,  fo  wirb  noch  ffiier  unb  2Bein  naebgegoffen. 
3uifer  wirb  fo  oiel  baran  getban , al§  erforberlicb . 
iji,  ber  ©ofe  bie  geborige  Süße  ju  geben.  ^>at , 
man  noch  gefioßenen  3immt  unb  gefebnittene  di* 
tronenfd)aale  barein  getban,  fo  läßt  man  alles . 

4 

jufammen  noch  eine  SSiertelfiunbe  foeben , unb  rieb* 
tet  fobann  biefe  ©ofe  über  bie  febon  angejeigten. 

©eriebte  an. 

„ * > 

# 

606.  ©ofe  oott  ©taebelOcercn. 

SK  an  nimmt  jwei  $anb  «oU  unreife  ©tacbel* 
beeren,  pufct  bie  ©tiele  unb  33ufcen  baoon  unb  foebt 
fte  nur  eine  SKinute  im  -SBafjer,  fonji  berfien  fte. 
2ll$bann  tbut  man  fte  auf  ein  ©ieb  ober  einen 
Sutcbfcblag,  baß  baS  2Baffer  abläuft;  hierauf  legt 
man  bie  SSeeren  tn  ein  Äafferol  ober  Sußbafen, 
tbut  ein  $)aar  ©ßloffel  ooll  SCBein,  ein  ©tücf  3u* 
tfer  unb  ein  ©tücfcben  SButter  baju,  auch  -etwas 
gef<bnittene  ©tronenfebaalen,  nebfi  ßitronat,  unb, . 

91.  Srältf.  Stoä>b.  3. «uff.  b 
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t 

* , 

wenn  eS  beliebt , auch  geflogenen  Strnmet 1 :55tött 
fefct  baS  ©efebitr  auf  gelinbeS  .Äoblfeuer  unb  lägt 
. eS  foeben.  Bulefet  werben  ein  $aar  ©erbottem 
mit  ber  ©ofe  abgejogen  unb  auf  ben  5£ifd)  ju  ge* 
bratenen  .fpübnern  gegeben. 

r • . . '*  ' ' . ■ 

i 

* 607.  ©ttrouenfofe. 

* i * * i 

©ne  ©frone  reibt  man  am  3ucfer  ober  9?ei6* 
eifen  ab,  roflet  einen  Stübrloffel  roll  SDlebl  bell* 
gelb  im  ffiutter,  giegt  einen  ©djoppen  SBein  unb 
eben  fooiel  SBaffer'baran,  nimmt  baS  Zlbgeriebene 
»on  ber  Zitrone , nebfl-  bem  ©aft , baju , unb  fo 
»iel  3u<fer,  bis  eS  füg 'genug  ijl.  4pat  eS  barauf 
etwas  gefoebt,  fo  rübrt  man  in  einem  £afen  fed)S 
©erbottern  fiarf,  giegt  bie  gefodjtc  ©ofe  langfam 
baran,  tljut  fte  wiebet  in  ba§  ©efebitr  unb  lägt 
fie  unter  bejtänbigem  SRübren  auf  bem  Seuer  ein 
wenig  anjiegen,  aber  ja  nicht  mehr  fo<$en.  Siefe 
©ofe  wirb  ju  Tübbings  gegeben.- 

608.  ©ilfe^Jomcranscttfofe. 

• ' « 

33on  einer  fügen  ^omeranje  reibt ' man  auf 
einem  Steibeifen  bie  ©ebaale  ab;  fc^att  baS  SBeige 
baoon  weg  unb  ftbneibet  baS  9J?arf  ober  Snnere 
gu  ©cbeiben,  rübrt  bann  einen  Keinen  SRübrlöffel 
»OH  feines  9J?el)l  in  einem  meffingenen  ^fännlein 
mit  SBaffer  glatt  an,  giegt  einen  ©cboppen  SBein 
unb  noeb  einen  halben  ©Joppen'  SBaffer  baju, 
tbut  baS  - 2lbgertebene , nebft  bem  SOZarf  »on  bet 
^Jomeranie  unb  einem  ©tütfdjen  Surfer,  barem, 
lägt  eS  eine  3eitlang  foeben  unb  $iebt  eS  mit  wer 
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©etbottem  ob ; bann  borf  ober  bie  ©ofe  niebf 
mehr  focben.  ©ie  fann  ju  jjebent  fußen  ©ernüße 
gegeben  werben.  * 

609. ' ÜBeinfofc  mit  dtofinen  ttttb  üBcin» 

...  ...  beere u. 

i * j . 

- <5§  werben  eine  ^>anb  voll  Stojtnen  unb  eben 
fo  niel  2Beinbeeren  gewafd;en,  unb1  mit  f)alb  2Bein 
*b«lb'2Baffer,  einem  ©tue!  3ue?er  tmb  etwas  ge* 
febnittener  ©tronenfebaale  jum  geuer  gefegt.  SBenn 
jte  jut  Ipälfte  eingefoebt  • ftnb , röffet  man  einen 
©ßlüffel  üoU  9Reb l in  SSutter  gelb , 'rühret  e§  an 
bie  ©ofe,  tbut  ein  £luint  geftoßenen  Bimmt  baju 
unb  läßt  e§  nod)  eine  SSiertetftunbe  mit  einanber 
focben.  2Bem  e§  beliebt,  ber  fann1  einige  Botb 
abgefdjälte,  ber  Sänge  nach  fein  gefebnittene  9J?an* 1 

t 4 • 

betn  baju  tbun.  £>iefe  ©ofe  gibt  man  ju  itaifer« 
hieben  unb  golbenen  ©dritten,  aueb  werben  ©ier« 
fueben  betritt  gufgefotten.  - ; 

. . ,t  - • , * 

* -»  * 

.610.  SRattbelfofe.  . 

5 S0?an  legt  wer  Soty  obgejogene  unb  ganj 
fein  geftoßene  SOtanbeln  in  eine  meffingene  Pfanne 
ober  itafferot,  tbut  einen  Keinen  9iüt>rloffel  ooU 
SRebl  ba$u,  rübrt  bieß  mit  ein  $aar  ©ßloffetn 
öoH  fußet  SJJicb  -glatt  unb;  fdjldgt  noeb . toter  bis 
. fünf  ©erbottem  binftn*  SBenn  bieß  jufammert 
reebt  glatt  gerührt  tß,  gießt  man  eine  halbe  9)ZaaS 
füße  9Jttld)  baju,  nebjt  einem  ©tüdeben  Bucfer; 
unb  läßt' bie  ©ofe  unter  beftänbigem  Ümrübretf 
foeben.  *©ie  fann  ju  nieten  füßenJ ©peifen-  gfc 

$öb  2 * 
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braucht  werben.  SBer  bie  bittem  SBtanbeln  liebt, 
fann  einige  ba^u  nehmen , bie  ©ofe  wirb  baburh 
angenehmer. 


611.  . 2R  f l <b  f o f e. 

(Sine  halbe  (Sitrone  wirb  am  3u<fer  abgerie* 
ben,  baS  2lbgeriebene  unb  ein  Heiner  Stüfjrlöffel 
üoU  feines  SJÄehl  in  einer  mefftngenen  Pfanne  mit 
ein  wenig  ÜJMldf) . glatt  gerührt ; alSbann  »ier  ©er*  * 
bottern  baju  gerührt  unb  eine  halbe  SDtaaS  Sföilc& 
langfam  baran'  gegoffen.-  9Jt an  laßt  eS  hierauf  un» 
ter  beflanbigem  Umrühren  auf  bem  geuet  auffo* 
<hen.  ©ollte  biefe  ©ofe  nicht  füg  genug  fepn,  fo 
wirb  mit  noch  ein  wenig  Sucfet  nadjgeholfett. 
£>iefe  ©ofe  ifl  $u  fügen  SRehlfpeifen  gut.  . 

i 

' f 

» 

612.  0 e n f f o f e. 

i 9Ran  nimmt  jwei  (Sgloffel  »oU  ©enf,  brei  1 
ßoffel  »oU  SBein,  einen  Söffet  »oU  ^rooencerbl, 
non  einer  halben  (Sitrone  ben  ©aft,  auch  ein  me* 

- nig  @fflg  / unb  rührt  eS  wohl  unter  , einanber.  , ' 
JDiefe  ©ofe  wirb  ju  faltem  ©chwarjwilbpret  ge» 
geben.  .< 

I # % 

( - -613.  Äftlte  ©ofe  »ott  SCprtfofen. 

. , ®ian  fchdlt  fechS  recht  reife  2lprifofen , nimmt  . 
bie.  .Kerne  heraus,  legt  bie  2£prifofen  in  ein 
Kafferol  ober  in  eine  mefftngene  Pfanne,  flreut 
»ter  ßoth.  geflogenen.  3ucfer  barüber  / giegt  ein 
^ijnfglaS  »jOlI  SB  ein  unb.  noch  einmal  fo  »iel  SBaf» 
fer  baran,  beeft  jte  ju,  tagt  fie  fchneU  über  bem 

, * i / 
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geuer  Fochen,  bis  bie  grucbt  weich  ifl,  fch&pft  ben 
©chaunt  baoon  ab,  treibt  ba§  Uebtige  burd)  unb 
fleHt  bie  ©ofe,  wenn  fte  Falt  ifl,  ju  Kalbsbraten, 
auch  ju  gebratenem  ©eflügel , auf.  SBäre  bie 
©ofe  ,u  bief,  fo  wirb  im  ©urdjtreiben  mit  etwas 
SBein  unb  3ucfer  geholfen,  £>iefe  Portion  ifl  für 

fed)S  bis  acht  $Perfonen  hinlänglich. 

, • » 

614.*  fiatte  ®ofe  »on  Slßffet». 

QRan  nimmt  eine  J^anbooll  gefeilte  Stuf» 
ferne,  eS  ifl  gleich  oiel  non  welker  ©attung,  oon  . 

It  jwei  hört  gefottenen  ©iern  baS  ©elbe  unb  um  ei* 
nen  Kreujet  altgebacfeneS  ober  hartes  9)tild)brob, 
flögt  biefe  brei  Singe  in  einem  Dörfer  fo  fein,  wie 
einen  33tei,  .rührt  baS  ©eflogene  in  einem  ©efchirr 
mit  fo  oiel  SBein  an , bag , eS  eine  bicfliche  ©ofe 
gibt,  treibt  fie  bann  burch  ein  ©ieb,  auf  eine  ©a« 
lottere,  unb  rührt  entweber  ©alj  unb  50?ufcaten* 
nug,  ober,  wer  fie  füg  hoben  will,  3ucfer  barun*  - 
ter.  ©ie  fann  ju  warmem  unb  Faltern  gleifchwerf 
. aufgeflellt  werben.  \ 

» \ 

615-'  Saite  @ofe  non  aXcerretttg.  < 

Sfl  ein  ©tengel  Steerrettig,  weither  weig  unb 
nidfl  jäh  ifl,  auf  bern  SReibeifen  gerieben  worben, 
bann  reibt  man  noch  jwei  gefehlte  SSorSborfer* 
SCepfel  barunter,  nimmt  eine  ^anb  ooll  geflogenen 
Sucfet  baju,  unb  rührt  alles  mit  SBein  gut  unter* 
einanber.  Siefe  ©ofe  ifl  fehr  gut  ju  gebratenen 
unb  gefottenen  Karpfen. 

' / . 
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616.  .eine  falte  4>äriugSfafe.  | 

4j>teju  nimmt  man  einenfd)6nen  .£>aring,  t»cr 
• ein  SDttldjner  ift.  . Siefer  wirb  gewafd>en,  abge* 
Rautet,  ausgenommen  unb  auSgegrätet,  bann  mit- 
brei  tjartgefottenen  (Sierbottern , einem  geriebenen 
ober  gehabten  ISorSborfer  2Cpfel , ■ ein  9)aar  ©das 
lottert  * ober  einer  anbern  Swiebel  in  einem  9Jtor* 
fer  retfyt  fein  geflogen  unb  burcf)  ein  £aarjteb  ge* 
trieben , bie  SOtitcb  uont  Rating  red)t  nerrübrt,  ba5  J 
Surcbgetriebene,  nebft  ein  wenig  Pfeffer,  bajuge* 
tban,  unb  mit  SBeinefftg  unb  gutem  Set  »oHenbS  4 
fo  bünne,  wie  eine  ©ofe/ ungerührt y bann  ju 
Stinbfleifeb , rottjem  falten  SBÜbpret,  ober  anberetn 
falten  S3raten,  auf  ben  SEifcb  gegeben.  


State  n.  . 


617.  (gefüllte  ÄalbSbrnft. 

Sie  S5ruj!  wirb  jwifdjen  bet  $aut  unb  ben 
Siippen  mit  einem  Sfteffer  oon  einanber  gelöst; 
boeb  mufs  man  acht  haben , bafj  ntdf)t  burdjgefto* 
<J)cn  wirb.  Sie  SSruff  wirb  bann  ins  SBaffet 
gelegt,  rein  gewafeben  unb  bie  $üKe  baju  beret* 
tet.  (Sine  Zwiebel  ober  ©cbnittlaud)  unb  etwas 
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fPeterftlienfraut  wirb  Rein  gebacft  unb  in  ©utter 
gebdmpft.  SBenn  e§  weich  ijl,  werben  brei  (Siet 
batan  gefcblagen  unb  auf  bem  geuer  mit  gerührt, 
bi§  e§  ein  fHübrei  ijl;  ein  -Äreujerwecf  wirb  in 
SBajfer  eingeweicbt,  wieber  fejl  auSgebrücft,  bann 
nebjl  ©alj  unb  SJlufcatenbtutbe  51t  bem  ©ebdmpf* 
•ten  getban , biefe§  mit  brei . frtfcben  ©ern  wobt 
-unter  einanbet  gerührt  unb  in.  bie  $8rup  gefüllt, 
•bann  jugendbet,  bie  ©rup  mit  ©alj  eingerieben 
:unb  an  ben  ©piep  geflecft;  ober  in,  eine  ©rat» 
Pfanne  gelegt.  2lm  ©piep  wirb  fte  mit , ©uttet 
•belauft,  auch  in  ber  ^Bratpfanne  juerp  mit  ©ut» 
ter  ober  Reifem  ©cbmalj  übergoften,  ein  wenig 
SBajfer  in . bie  Pfanne  gegoffen  unb  fcbon  faftig 
.gebraten.  . . . /.  . ; ' 

2lnmer?ung.  21m  bepen . werben  bie  ©Tg* 
ten,  wenn  rnan.tn  bie  ©rafpfanne  ein  Äreuj  ober 
■fltöpiein  »on  hartem  .£otj,  pellt,  bie  ©raten  bar* 
.auf  legt  . unb  fleipig  übergiept; . fte  werben  bann 
fo  fcbon,  als  wenn  fte  am  ©piep  gebraten  wdren. 
-©ratet .man  am  ©piep,  fo.  mup  ein  Unterfafc  auf 
Äoblen  gepellt  werben;  bamit  bie  ©rübe  auch  ein» 

; braten fann  unb  garbe  bekommt.  ...<  - 

r / * , 

« « 1 • , 

618.  Sltcvcnöraten  jtt  braten. 

% v 

^>ier  wdre  e§  uberflüpig  SSieleS  ju  fagen. 
®a§  ©ejte  am  Stierenbraten  ip,  bap  er  faftig  bleibt. 
SBenn  ber  ©raten  gewafcben  ip,  wirb  er  gut  mit 
' - ©dl 5 eingerieben , ber  berabbangenbe  Sappen  gegen  . 
bie  Stieren  aufgewirfett  unb  mit  einem  Reinen  bol* 
Jemen  ©piep  befepiget,  bamit  ber  ©raten  ein  bef» 
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■ fereS  2lnfef)en  t)at.  2ll§bann  «oirb  et  an  ben  ©piep 

gejfedt  unb  fleißig  mit  Butter  begoffen , ober  in  btt 

> Bratpfanne  im  ©efelein  gebraten. 

♦ , ” 

• * ' ; * \ 

619.  (Sitten  £all>8fcfjlegel  orbinar  j* 

braten. 

• * / # | 

9J?an  bauet  ben  .Knochen  baoon  ab,  roäfc&t 
ben  ©cblegel  unb  reibt  ihn  mit  ©al§  ein.  SEBirb 
er  am  ©piep  gebraten,  fo  raup  man  tfjn  feji  an« 
jieden,  unb  unter  bem  (Braten  fleipig  mit  Butter 
'begiepen,  bap  bet  ©cblegel  fd)ön  faftig  bleibt.  Sn 
ber  (Bratpfanne  wirb . er  auf  einen  t) cremen 
' gelegt,  guerff  mit  Butter  begoffen,  in  bie  Brat« 
Pfanne  wirb  SEBaffer  gegoffen,  aber  ja  nicht  viel; 
bann  wirb  ber  ©cblegel  mit  einem  paffenben  ©edel, . j 
ober  auch  einer  Bratpfanne  jugebeeft,  bap  er  »niebt 
' ju  balb  §arbe  betommt.  SBenn  er . fyarbe . bat, 
wirb  ber  ©cblegel  umgewenbet,  unb  bie  obere  ©eite 
‘ mit  Butter  befinden,  ©ann  bleibt:  ber  Braten 
aufgebedt  unb  wirb  fepon  rofd>  * werben.  Sin 
©cblegel’  mittlerer  ©rope  ,ifi  in  jwei  ©tunben  fer« 
tig , ein  jtarfer  aber  brauet  jwei  unb  eine  l?albe 
©tunbe.  ©ie  ©ofe  famt  jum  Braten  ober  befon» 

berS  aufgejkUt  werben.  , 

1 * ♦» 

• 620.  ©efpiefter  £al68ftf|legcl. 

• . Sr  wirb  geflopft,  rein  gehäutet,  gefpidt  unb 

< gewafeben.  .Kann  man  ben  - ©Riegel  einige  Sage 
in  Sfftg  legen,  fo  iji  eS  gut;  im  ©egentbetl  aber 
wirb  ein  ©djoppen  Jträutereffig,  nebjt  .©alj  fte* 
benb  gemalt,  unb  einigeraal  übet  ben  Braten  ge« 
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goffen.  Sjt  man  mit  Äräüterefpg  nid)t  tjerfcfjcn^.  1 
fo  nimmt  man  SBeinefftg,  einige  Corbeerblatter, 
etwas  S3afilicum  unb  SSbpmian , aud)  etliche  jer* 
fc&nittene  Swiebeln,  la0t  alles  in  (Sfjig.  nur.  eine 
SSiertelftunbe  lang  focfyen  unb  gief t es  über  ben 
Sraten.1  35er  ©Riegel  erhalt  baburdb  bic  nämlidje  . 
©üte,  als  wenn  er  gebeijt  wäre.  35ann  wirb  er 
mit  ©al$,  Pfeffer  unb:  gepopenen  ©ewurjnägelein 
eingerieben , mit  einem  mit  SSutter  bepri'd)enen  83o* 
gen  Rapier  umwunben,  an  ben  ©piep  geftecft,  lang* 
[am  baran  gebraten , ber  ©fftg , nebp  ein  wenig 
gleifdjbrübe,  in  bie  ffiratpfanpe  ober  ben  Unter* 
fafc.getfyan,  ber  S3 raten  felbft  aber  juerji  mitSBut* 
ter,  bann  fleiptg  mit  bet  ©ofe.begoffen.  Äurj  t»or 
bem  2lnricbten  wirb  baS  spapiet  abgenommen,  bgp 
ber  JBraten  eine  fdjone  $arbe . befommt.  Sn  ber 
^Bratpfanne  fann  ber,  ©Riegel  eben  fo , gebraten 
werben.  SJlan  tfjut  alSbann  gefdjnittene  Zitronen* 
fdjaalen  unb  ©aft  in  bie  ^Bratpfanne,  aud)  fauren 
Stafjm,  ober  man  mad)t  eine  SRabmfofe,  bie  No.  603. 
betrieben  worben  iji,  baju.  ■ . 

V * 

* , ''  . 

621.  @f « ÄalbSfdjlegel  attf  italfe* 

nifc^e  2trt. 

. SSBenn  ber  ÄalbSfcfpegel  ein  wenig  geflopft 
unb  abgebautet  ip,  fdmeibet  man  wer  2otb  ©pec? 
unb  eben  fo  oiel  magern  ©djinfen , ober  nod)  bef» 
fet,  non  einer  gebörrten  JRinbSjunge,  eines  Keinen 
Singers  bid  unb  eben  fo  lang,  nimmt  einige  ©d&a*. 
lottenjwiebeln , brei  Änoblaucbjeben , 33apticunv 
$bpmian  unb  ^eterfilienfraut,  non  jebem  eine  £anb* 
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^oH,  fefneibet  ober  wiegt  bt’eS  aHeS  fern  gufammen, 
tfut  bie  4?d(fte  • baoon , nebfl  ©alg  unb  Pfeffer, 
'unter  ben  gefefnittenen  ©üecf  unb  ©cfinfen,  unb 
büreffpieft  ben  «Sieget  bamit.  hierauf  legt  man 
■’benfelben  in  ein  ©efefirr,  worein  er  gerabe  pafjt, 
tfut  ein'  ^C>aar  ©peeffef  eiben,  ein  $Paar  Sorbeer* 
'-blatter  unb  bie  anbere  $alfte  non  ben  -Ärdutem, 
'nebfl  ©alg  unb  Pfeffer,  barein,  legt  ben  ©Riegel 
'barauft  gieft  ein  SSiertetpfunb  $Probencerol  barüber, 
'nebfl  einem  ©laS  weifen  SBem,  flreuet  etwas  ge* 

. fcf  nittene  Gütronenfcf  aale  barauf,  betft  baS  ©efefirt 
gu,  fe^t  -e§  in  ben  SSrctofen , • laf t ^en  ©cflegel 
'bret  ©tunben  lang  bamyfen , unb  wenbet  ibn  un* 
terbeffen  öfter 6 um.  ÖBeitn  ber  ©Riegel  fertig  ift, 
■wirb  er  -auf  eine  ©Rüffel  gelegt,  ba§  gett  abge* 
*>nommen,  gü  ber  ©ofc  ber  ©aft  von  einer  falben 
©frone  gebrüeft,  unb  biefe  alSbann  über  ben  ©cfle* 
gel  gegoffen.  ©r  ift  warm  unb  falt  fefr  gut. 

* • < , *'  * 1 * i . „ * 

. ...  622,.  @itt  gefaefter  ÄalbSfcf leget.  , 

SSon  gwei  bis  brei  $funb  italbfleifcf  fefnetbet 
man  bie  $aut  unb  ©efnen  weg,  fefneibet  eS  flein 
unb  faeft  e§  mit  einem  fßiertelpfunb  £)djfenmarf  j 
fein,  reibt  non  gwei  Äreugerweefen  bie  Sfinbe  ab,  , 
'■  weiset  baS  Snnere  in  9Mcf  ein,  maeft  bon  brei 
•@em  unb  einem  ©tücfcfen  SSutfer  ein  Stüfrei, 
‘tfut  e§,  nebfl  bem  auSgebrürften  SBecf,  gu  bem  \ 
©cfadten,  faeft  es  gufammen  noef  einmal  buref,  1 
: ruf  rt  fierauf  in  einer  ©cf üffel  ein  SBicrtelpfunb 
Butter  leieft,  fcfldgt  gwei  gange  ©ier  unb  groci 
©ierbottem  baran,  tfut  ba$  ©efaefte,  nebfl  ©alg, 
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• i 

tiit  wenig  SRufcatennufi  unb  Pfeffer,  baju,  ar* 
beitet  eS  recht  unter  einanber,  freuet  alSbann  50?et>l 
auf  ein  SSacfbret,  legt  bie  SRafie  barauf,  formirt 
ein  ^c^lcgelein  barauS,  bef}reicf)t  ein  flaches  ©e* 
fdlirr  mit  33utter,  befireuet  eS  mit  ©emmelmebl, 

9 

legt  baS  ©cblegetein  barauf,  überfreicht  eS  mit 
vergangener  SSutter,  fpicft  eS  mit  abgewogenen,  lang* 
liebt  gefeftnittenen  gjtanbeln,  unb  bdeft  eS  in  einem 
nicht  aüjul)eipen  Dfen  gelb.  @6  wirb-  eine  ©ofe 
»on  SKorgeln  ober  Champignons  baju  gegeben , bie 
unter  ben  ©pfen  fcljon  angejeigt  worben  iji.  @S 

fann  auch  ein  ©alat  baju  aufgefefct  werben; . 

« \ 

% 

» / * I 

..  623.  (Sitten  ÄalbSBraten  feifch  jn  er* 

Balten..  • . v 

* K I % • * 

SDiefeS  ijt  oft  im  ©ommer  eine  nothwenbige 
Sache. Sflan  nimmt  t)ieju  ein  reines  Such,  fchldgt 
ben  traten  fo  ein,  baß  feine  8uft . baja  fopmten 
fann,  unb  fefct  ihn  an  einen  fühlen  iDrt. - 2luf 
bieffe  litt  t)dlt  er  ftd)  etliche  Sage. 

... 

621.  Säumt Suiertel  ju  Braten. 

# t 

• Sftan  wdfept  eS  fauber,  unb  laßt  eS  noch  eine 
3eitlang  in  frifetjem  SBaffer  liegen.  2Bcnn  eS  aus 
biefem  heraus  genommen  worben  ift,  läßt  man  eS 
ablaufen,  faljt  eS  unb  laßt  eS  eine  halbe  ©tunbe 
liegen,  e§  wirb  baburd)  fdjmacfbafter  unb  verliert 
feinen  fufilidpen  ©efchmacf.  Sann  wirb  eS  an  ben 
©piep  geflecft, ' unb  wenn  eS  ein  wenig  abgetroef* 
net  ift,  fo  begießt  man  eS  mit  vergangener  S3utter 
unb  läßt  eS  langfam  braten.  Sn  ben  Unterfofc 
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«.  1 

wirb  ettta8  (Baffer  getgan  unb  bet  (Braten  öfters 
bamit  begoffen.  SBentt  er  nun  balb  fertig  ijt,  fo 
nimmt  man  if>n  vom  geuer  unb  flicht  mit  bem 
SDtejfer  t)te  unb  ba  hinein,  unb  fpicft  ba§  gtetfd) 
mit  etlichen  Salbeiblättern  ober  Scgalottenjwiebeln, 
beträuft  ihn  bann  mit  (Butter  unb  lagt  ign  tiod) 
-eine  gute  SSiertelfiunbc  fortbraten.  2)ann  wirb  er 
oom  geuer  genommen,  bie  (Brühe  burcb  einen 

• Seiger  barüber  gegoffen , ©fronenfaft  barauf  ge* 

brücft,  bet  (Braten  mit  länglicgt  gefcgnittenen  ©* 
tronenfchaalen  befireut  unb  aufgetragen.  SGBirb  ba« 
fiammSmertel  in  ber  (Bratpfanne  gebraten,  fo  rohb 
e§  vorher  noch  mit  Salbei  ober  Scgalotten'gefpicft 
unb  fd)6n  gebraten.  SJtan  barf  nur  wenig  SBaffer 
in  bie  (Bratpfanne  tgun.  ' . 

r ’ J ' • 

* * * 1 » * * 

7 625.*  4>ammeI8fdjlegel  mit  ÄuFiimet«. 

■'•••  £>iefer  wirb  ftarf  geflopft;  fo  wie  überhaupt 
Tbei  bem  4?<wtmelfleifcg  ju  bemerfen  ift,  bafj  e§ 
mehr  als  anbereS  gleifcg  geflopft  werben  müjfe. 
Euch  ijt  eS  beffer  unb  mürber,  wenn  ber  Jpammel 
fcgon  einige  Sage  juvor  gefchlacgtet  ift.  5ji  mm 
bet  Schlegel  recht  geflopft,  fo  wirb  er  gewafchen, 
•wiebet  abgetrocfnet,  mit  Pfeffer  unb  Salj  einge» 
rieben  unb  bann  entweber  am  Spieft  ober  in  bem 
(Bratofen  gebraten.  SBirb  er  am  Spt'efj  gebraten, 
-fo  wirb  eine  Äufumernfofe,  bie  Nr.  592.  angejeigt 
worben  ijt,  baju  gemacht;  von  bem  Unterfafc  aber 
werben  einige  ßoffel  voll  (Brühe,  wie  auch . ein  hob 
ber  Schoppen  faurer  9t ahm,  baju  genommen  unb 

mit  ber  Sofe  aufgefocgt.  SEBirb  aber  ber  Schlegel 

« 
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in  ber  ©ratpfanne  gebraten,  fo  werben  nier  bi$ 
fecbS  ©tücf  Jtufumern  gefällt,  iebe  ber  Sange 

nad)  in  acbt  Sbeiie  jerfcbnitten , ba§  Snnere  beraub 

» 

getban,  bann  ju  kleinen  (Stücfcben  gefcbnitten  unb 
gefaben.  SSBenn  nun  ber  (Scbtegel  bntb  gebraten 
iji,  wirb  baS  gett  bis  auf  ein  wenig  abgefcbopft, 
in  bie  ©ratpfanne  aber  fo  oielSRebl  gefireuet,  als 
man  mit  brei  gingern  faffen  fann.  Die  Jbufu* . 
wem  brücft  man  feft  au§,  tbut  fte,  nebfi  einer 
recbt  fein  gefcbnittenen  Bwiebel,  ju  bem  Skaten* 
lajjtfte  getb  braten , unb  tbut  alöbamt  ein  ©taS 
»oH  SBeinefftg  baran,  nebfi  gefcbnittener  Zitronen* 
fcbaale  unb  (Saft.  SBenn  ber  ©raten  fertig  iff, 
fo  legt  man  ibn  auf  eine  (Scbüffel,  fcfjo^oft  baS 
Sette  von  ber  <Sofe  ab,  unb  rietet  bie  Äufumem 
mit  .bem  ©raten  an.  9J?an  fann  auch  ben  Spam> 
mel8fcblegel , wenn  et  geflopft  unb  gewafcben  ijt, 
nur  mit  (Salbei  ober  (Schalotten  fpicfen  unb  am 
©piefie,  ober  im  Defelein  braten.  fann  aurf>, 
eine  ^>anb  ooll  ©cbalottenjwiebeln  fein  gefcbnitten, 
in  einem  <S  tu  cf  eben  ©utter  gebampft,  etroaö  »on 
ber  ©ratenbrübe  baju  getban,  unb  wenn  bie  <5cba* 
lotten  weicb  gefoebt  ftnb,  »on  einer  ©frone  ber 
©aft  baran  gebrüeft , bann  bei  bem  2lnrid)ten  über 
ben  ©raten  gegoffen  werben,  ©n  fiarfer  4pam* 
meBfcblegel  barf  brei  ober  oier  (Stunben,  nach  ©er* 
bdltnifj  feiner  ©rofie,  braten.  Buerji  barf  man 
ba$  geuer  niept  ju  jiarf  machen;  aueb  mufj  man 
ben  ©raten  jubeefen,  fonfi  befommt  er  garbe , ebe 

j er  inwenbig  gebraten  ifh 

i 
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626.  $attnitelgf(ljleg  el  tvie  SEBilbpret  jfl 

Beaten. 

' Söenn  ber  ©erleget  red)t  geflopft  unb  getra< 
fdjen  ift,  fo  wirb  er  abgefjautet.  Sföan  beffreicfyt 
tl)n  hierauf  burcpauS  • mit  33lut  ttom  ©efluget; 
oud)  ,ftalb§  * ober  SammSblut  iß  bagu  tauglid). 
fßtan  laßt  ihn  fobann  auf  bem  SRojt  abtrodnen, 
baß  ftd)  baS  gtelfdf>  baoon  färbt.  ’TClSbann  legt 
«tan  ben  ©cf)legel  • fed)§  bis  aebt  Sage  lang  in 
@fftg.  • 2Benn  man  if)n  braten  will,  wafdß  man 
tbn  aitS  biefem  heraus,  fpieft  ihn,  wie  einen  SBilb* 
braten /•  folget  if)n  unb  bratet  ihn  am  ©pieß  ober 
tm  £>fen.' ■ 2Benn  ber  JSraten  ein  menig  abgetroef* 
«et  ift,  fo  begießt  man  ihn  mit  Grfftg  unb  SBaffer, 
welches  in  ber  ^Bratpfanne  mit  Bmiebeln , Corbeer* 
blättern,  gefioßenen  ©ewürgnägelein  unb  gefchnit* 
tenen  (Sifvonenfchaalm  immer  fleißig,  auffochen  muß. 
©ne  l)albe  ©tunbe  oor  bem  Anrichten  fangt  man 
an , ihn  mit  SSutter  ju  begießen  unb  laßt  ihn  »ob 
lenbS  auSbraten.  SSJtan  gibt  eine  9tabmfofe,  bie 
Nro.  603.  befdjrieben  worben  ift,  bagu.  - S5ei  je* 
bem  ©auerbraten  ift  gu  bewerten,  baß  er  mit  ge* 
frfjnittener  Ciitronenfchaale  beftreuet  unb  mit  ßitro* 
nenfeheiben  belegt  wirb.  • , 

627.  Rammet Srädett  oTS  9teb3temer.  •. 

\ V 

SSon  einem  Hammel  wirb  ber  9?ft<fen  eben 
fo , wie  ein  Siehgiemer , abgebauen , wohl  geFlopft 
«nb  gehäutet,  an  ben  Srten,  wo  er  nicht  fett  iß; 
mit  ©peef  gefpieft,  mit  Pfeffer,  ©alg  unb  ©e* 
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wurjnageleftt  eingeriebin  > unb , wie  ein  SBilbpret* 
mit  @jftg  unb  SSBaffer  gebraten,  '•  SBenn  bet  9iü* 
efen  einige  Sage  eingebeijt  wirb,  wirb  er  noch  bef* 
fer.  9Jtan  fann  eine  ©arbeiten*  ober  ßitronenfofe 
baju  geben.  ' ‘ 

4 

# • 

. r 

» > > i 

628.  ©d)toeitt§6tatctt  mit  «pfiting.  iT> 

, £)iejj  muj?  ein  Siippenfiuc?  ober  ein  #alSbra» 
ten  fepn.  SBenn  e§  ein  wenig  geftopft  ift,  pufefc 
man  einen  4j>dring,  macht  f leine,,  gingerSlcmge; 
©tücfe  barauS,  überjireut  bie  Stücken  mit  ein 
wenig  Pfeffer  unb  Sbpmian  unb  flecft  fte  irt;:  beit; 

. traten , bis  ber  ganje  Rating  *auf  iji.  * 2)ie  eine 

©eite  tiom  ©raten  wirb  mit'  ©at$  unb  Pfeffer . he?.‘ 
ftreuet,  ber  obere  $()eil  baoon  mit  Gütronenfcljeiben: 
belegt,  baS  ©anje  in  ein  ÄalbSiiefe  gewicfelt,.,am 
©piefi  langfam  gebraten,  unb  .fobann  fammt  benr 
9tefc  auf  eine  ©cfyuffet  .angeridhtet.  Sum.fauren 

-Kraut  iji  ber  ©raten  oorjügli^  gut.  , n ' 

• 

m 

629.  ©iÄcit  fdjweittenctt  ©djlcgel  faucr 
‘ ju  brate«,  mit  füget  <$ofc. 

SSJlan  f topft  ihn  mit  fammt  bet  ©ebwarfe,'- 
I6ft  fie  bann  natb  bem  Ätopfen  ab,  unb  legt  tbn-‘ 
fed)S  bi§  ad)t  Sage  lang  "in  ©jjig,  tt)ut  ©alj,‘ 
Pfeffer  , eine  gefd)dlfe  Swiebel  unb  jwei  Borbeet* 
Blatter  baju.  • SBenn  ber  ©dblegel  gebraten  wirb/ 
wirb  er  jüerjl  auf  bie  ©peeffeite  gelegt,  unb  oon1 
bem  ©ffig,  fo  oiel  jurn  traten  notljig  ijf,  baran 
gegoffen.  3|t  ber  ©raten  auf  ether  ©eite. gelb,  fo; 
•wirb  er  umgewenbet,  bie  obere  ©eite  -mit  gejioge*' 
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nett  ©ewürgnägelein  unb  a la  mode  ©eroürj  be* 
ffreuet  unb  auch  f<h&n  gelb  gebraten.  Unterbeffen 
wirb  -folgenbe  ©ofe  baju  gemacht:  5Jtan  roftet 
jwei  9?ö^rt6ffel  poll  SJtehl  mit  einem  ©türfdjen 
äButter  gelb,  rüt>rt  biefef  mit  2Bein  unb  gleifh* 
brühe  ju  gleichen  Steilen  an,  gießt  auch  einen 
Schöpflöffel  üoU  S5ratenbrühe , nadjbem  baf  Seit 
non  berfelben  abgenommen  morben  ift,  baran,  ffjut 
eine  £anb  noU  gewafcbene  Stoftnen , eben  fo  »icl 
SBeinbeeren,  ein  ©türfchen  Surfer,  geflogene  ©e* 
würgnägelein , auch  etwaf  geflogenen  Simmet,  ge* 
fchnittene-  (Sitronenfchaale  unb  ©Reiben  bagu , unb 
läßt  bie  ©ofe -lochen,  bis  bie  Stofinen  aufgequollen 
fmb.-  SDtan  bann  auch  nach  belieben  abgewogene 
unb-  länglicht  gefchnittene  SJtanbeln  barein, thun. 
£>ann  wirb  ber  SSraten  auf  eine  ©chuffel  gelegt, 
bie  Stofinen  fchön  auf  ben  33raten  gefireuet,.  bie 
©ofe  neben  in  bie  ©chuffel  gegoffen  unb  aufge* 
tragen. 

% r 

630.  ©pauferfcl  gu  Brate«. 

i 

SBenn  baf  getfel  burch  ben  SJtefcger  rein  ge* 
fäubert  unb  fo  hergerichtet  ift,  baß  folcheS  $ur  Jtücf)C 
taugt,  fo  nimmt  man  burch  eine  unter  bera  #al§ 
barein  gemachte  SDeffnung  bie  £>roffel  herauf  unb 
reibt  bie  £)effnung  mit  ©alj  unb  Pfeffer  wohl  ein. 
^ine  gleiche  SDeffnung-  ober  ©nfchnitt  macht  man 
oben  oom  ©enirf  bif  an  bie  Schaufeln  ober  ben 
$ßug,  fchneibet  fo  fort  baf  gleifch  an  beiben  ©ei* 
ten  bef  4?al§beine8  burch,  um  auch  ba  baf  ©alj 
unb  Pfeffer  wohl  einreiben  au  fönnen  j eine  ähnliche 
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Einreibung  be§  ©aljeS  unb  $PfejferS  burd)  ben 
ganzen  fehlen  Körper  beS  SertelS  ift  gleichfalls 
erforberlid?  / an  ben  äußern  S^tjeiten  fmbetfolcpeS- 
aber  nicht  fiatt;  auch  barf  baS  gferfet,  oor  bet 
Surichtung  jum  ©raten , nicht  mehr  in  ein  2Baf* 
fer  tommen,  »ielmebt  muß  man,  wenn  fotcpeS  ge* 
»ürjet  ift,  -alles  fleh  etwa  an  ber  äußern  #aut 
angepangene  ©alj  unb  Pfeffer  mit  einem  reinen 
Such  fleißig  abpupen. 

SEBaS  baS  ©raten  beS  SerfelS  anbetrifft,  fo 
foHte  jebe  .Kochin  bebaut  fepn,  baffelbe  nicht  in 
einer  ©ratrohre  ober  ©acfofen,  fonbern  am  ©pieße 
ju  braten,  unb  bie  mehrere  SDtfjhe  nicht  freuen, 
»eil  fte  baburdp  einen  oiel  anfehnlicperen,  aber  auch 
fcpmacfhafteren , ©raten  gewinnet.  25aS  ©pieß*  . 
braten  gefehlt  folgenber  SJtaßen:  Um  baS  Ser* 
fei  an  ben  ©pieß  recht  befeftigen  ju  fbnnen,  ift 
eine  .Kugel  non  $olj,  ohngefähr  fecpS  bis  fteben 
3oU  lang  unb  oier  Soll  im  ©urchfcpnitt,  erforber* 
lieh , welche  aber  eine  länglicpte  fDeffnung  haben 
muß,  bamit  ber  ©pieß,  welcher  am  ^intertpeil, 
unter  bem  ©cpwanje,  eingefioßen  wirb,  burch  bie 
■Äuget  hinburch  unb  porn  burch  ben  9?üßel  wieber 
heraus  gehen  fonne.  Sie  ©efejttgung  gediehet 
am  ©djwanj  unb  ootn  am  Slüßel  mit  ©inbfaben. 
3u  noch  mehrerer  ©efefügung  muß  man  • auch, 
wenn  baS  Serfel  mit  bem  ©cpwanj  an  ben  ©pieß 
gebunben  ift,  einen  ftarfen  Swecf,  oon  ,§>olj  ge* 
fchnifct,  am  hintern  SEheil  unter  bem  ©pieß  burch* 
fliehen,  unb  jwar  fo,  baß  biefer  h^nte'Swed 
in  bie  holjerne  .Kugel  eingreift.  ' ' 

91. Srftnf.- Äocpb.  3.  $lufl.  Ec 
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^)öt  man  nun  baS  gerfel  bergeßalt  am  ©piefj 
befeßiget,  fo  bringt  man  folcheS  an  baS  §euer, 
welches  jebod),  fcbon  im  wollen  SSranb  fepn  unb 
beßänbig  gut  unterhalten  werben  muß.  £)ie  £i* 
reftion  beS  geuerS  muß  fjau^tfad)lict>  bie  .Köchin  ! 
übernehmen,  unb  barauf:fehen,  baß  biejenige,  welche  1 
ben  ©hieß  brehet,  • folcheS  in  gleichen  Sügen  tijut, . 
unb  nicht  halb  langfam,  halb  gefcbwinber  brehet, 
fonft  wirb  ber  SBraten  ungleiche  garbe  bekommen. 
@o  wie  ba$  derlei  am  geuer  erwärmt  unb  an* 
fängt  etwas  gelb  ju  werben,  fo  .fömmt  bie  Seit, 
baß  ftch  an  bet  £aut. gerne  lölafert  erheben,  web 
che  mit  einer  fähigen  ©abet  ober  ©picfnabeln 
gleich  tm  ©ntßehen  geßupft  werben  muffen,  benit 
wenn  biefeS  überfehen  würbe,  fo  bliebe  bie  £aut 
nicht  glatt,  fonbern  würbe  ruftgt.  2£uch  iß  ju 
merfen , baß,  wenn  baS  geriet  burd)  bie  Sqi&  et* 
wa8  -gett  auSfchwßset,  man  beßänbig  mit  einem 
, reinen  gleberwifch  fotcheS  werfehren  muß,  weil  fonft 
bie  4?aut  jähe  unb  nicht  röfch  wirb. 

• ©in  gerfel , welches  acht  bis  gehn  $Pfunb 
wieget«  iß,  auf . biefe  2frt  gebraten,  in  Seit  won 
einer  ©tunbe  fertig;  ein  jiärfereS  muß  eine  SSier* 
telßunbe  länger  am  geuer  bleiben.  ©S  iß  bem* 
nach  bie  ©ache  ber  .Köchin,  ftch  barnach  gu  rieh* 
ten,  gu  welcher  Seit  baS  gerfel  auf  bie  SEafel  gu 
bringen  . fep , bamit  eS  nicht  über  bie  Seit  am 
geuer  bleiben  bürfte.  ©ollte  biefeS  ja  geßheben 
müßen,  ,fo  muß,  um  bie  ^>aut  nicht  troefen  wer* 
ben  gu  laßen , folche  mit  etwas  33utter,  in  einen 
Stührlöffel  gebrüdt  ober  gerlaßen,  mit  bem  gle* 
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bem)tfd)  befinden  werben.  SM'efeS  ffießreicben  mit 
Sutter  aber  muß  gefaben,  wenn  baS  gerfel  noch 
am  geuer  iß.  • 

l 

I 

631.  $afctt&raten. 

. SBenn  e$  bie  SabrSjeit  erlaubt,  laßt  man 
ben  #afen  einige  Sage  in  ber  ßuft  bangen,  bann 
wirb  er  abgeßreift.  2fn  ben  hinteren  Saufen  (gü* 
ßen)  laßt  man  bie  £aut  fammt  ben  paaren,  febnei* 
b«t  baS  SSorbertbeil  baoon,  boebfo,  baß  ber  dpafe  . 
nidf>t  ju  furj  wirb,  auch  b«<H  man  neben  bie  all* 
julangen  Siippen  weg,  baS  ©dßußbein  aber  wirb 
t>on  einanber  gehauen,  bamit  baS  Unreine  beffer  " 
heraus  getban  werben  fann.  hierauf  wdfebt  man 
ben  J^afen  fauber,  bautet  ihn  ab  unb  legt  ihn  ei* 
nige  Sage  i lang  in  fd;arfen  33ierefftg.  (Sr  - fann 
bor  ober  nach  ber  SSeije  gerieft  werben,  wo^u 
man  ben  ©peef  eines  halben  gingerS  lang  unb 
eines  ©cbwefelboljcbenS . bic?  fdjneibetr  muß.  2BiU 
man  ihn  braten,  fo  wirb  ein  Heiner  bol$ener  ©pieß  ' 
burch ; bie  ©cblegel  gefteeft,  wo  baS  ©djlußbein  ■ 
aufgebauen  iß , baß  ber  SSratfpieß  unter  bem 
burß)laufen  fann.  hierauf  befeßiget  man  bie  ßdufe 
unten  an  bem  ©pieß,  unb  binbet  bie  haarigen 
$b«le  mit  Rapier  ober  einem  feudhten  Such  • ein, 
baß  fte  nicht  anbrennen.  Sludb  wirb  ber  ^>afe 
oben  am  Stemet  mit  einem  SBinbfaben  an.  ben 
6pieß  angebunben.  9tun  oermengt  man  ©al$, 
Pfeffer  unb  ©ewur jndgeletn , ..  ftberßreuet  ben  Sga> , 
fen  bamit,  bratet  ihn  langfgm  unb  begießt  ihn. 
nicht  eher  mit  S3utter,  bis  ber  4?afe  angejogen 
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l>atr  barnit  baS  ©ewürj  beffet  liegen  bleibt.  3uet(l  ■ 
begießt  man  ibn  mit  gefallenem  2Baffer  unbSBein* 
cffig , jebeS  halb ; barnach , wenn  er  halb  auSge* 
braten  ijt , wirb  er  mit  SButter  begojfen , hierauf 
wieber  mit  SSratenbrütje,  unb  $uleht  noch  einmal 
mit  fyeiper  ffiutter.  Sn  bt'e  ^Bratpfanne  tf)ut  man 
aber  einen  halbe«  ©cpoppen  fauren  9tabm,  jtoei 
fiorbeerblätter,  etlidje  ©tronenfcheiben  unb  gefcbnit* 

■ tene  ©tronenfchaale , auch  geflogene  ©ewür$näge* 
lein.  S3ei  bem  tfnrid&fen  wirb-  bie  ©ofe  burd)  & 
nen  ©eiber  über  ben  «£>afen  gegoffen;  foUte  aber 
bie  ©ofe  ju  niel  eingebraten  .fepn,  fo  hilft  man 
mit  gleifcpbrübe  nach*  , SOtan  fanh  ihn’  auch  m 
ber  ^Bratpfanne  im  Sefelein  braten;  auch  mit- 
faurem  Stabme  träufeln,  .ober  eine  Sfabmfofe  baju 
machen.  2luf  biefc  3lrt  fann  aUe§  SBilbpret  ge* 
braten  werben.  - 

✓ ;j 

632.  junge«  #afen  ju  braten. 

Ser  junge  ^>afe  wirb  abgejlreift  unb  berge* 
richtet , wie  ber  erfi  betriebene , nur  nicht  in  bie 
Suft  gehängt  unb  nicht  gebest.  SJtan  nimmt  ein 
©laS  @ffig , ein  gutes  ©tü<f  SSutter , ©al$ , $Pfef*  ] 
fer,  ©ewürjnägelein,  jwei  ßorbeerblätter  unb  eh» 
§)aar  ©tronenfcpeiben , macht  eS  ftebenb  unb  be* 
fließt  ben  £afen  immer  bamit.  23enn  er  halb  ge» 
braten  ift,  nimmt  man  einen  halben  ©cpoppen  fau* 
ren  Stahm  ba$u  unb  gSfchnittene  ©tronenfcpaale. 
Ser  #afe  wirb  auf  biefe  Zrt  fo  gut  unb  mürb, 

als  wenn  er  gebest  wäre. 
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€33.  (Sitte  tt<$>afen  ohne  ©eitt  (ftleifcbbafett  . 

gtt  braten.) 

Saju  nimmt  man  bret  ?)funb  Siinbfleifcb, 
baS  nicht  häutig  ift , unb  ein  Sßiertelpfunb  frifcben 
©ped  ober  auch  SRinbernierenfett , unb  tjacft  cg 
fein,  tote  ju  gteifct)H6§d)en.  SBenn  eg  fein  genug 
ijj,tbut  man  bag  ©ebadte  in  eine  irbene  ©cbüf* 
fei,  gießt  einen  falben  ©Joppen  fcbarfen  SBeinef» 
jtg  baran , #rüf)tt  eg  burcb  • einanbet  unb  jleHt  eg 
jugebedt  etliche  Sage  in  ben  .Keller.  Sann  meidet 
man  / um  brei  Äreu^er  Sftilcbbrob  in  9Mcb  ein, 
brudt  fotcfjeö , wenn  e§  meid)  iji,  toieber  feff  aug, 
t&ut  ben  2Bed  ju  bem  ©ebadten , fd>ldgt  tner 
©er  baran , fcbneibet  bie  ©tbaale  pon  bem  »ter* 
ten  Sbeil  einer  ©frone,  brödt  auch  ben  ©aft 
baran,  tt>ut  geborigeg  ©alj  unb  eftoag  gefloßene 
©eroürjndgelein  baju  unb  rührt  alteg  - unter 
einanber.  Sann  nimmt  man  etlidje  ©cbleißen 
(©pdne) , formirt  einen  4?afen  »on  bem  ©ebdd, 
behält  ettoag  oon  bem  ©etjad  jurüd,  fcbneibet 
©ped,  toie  ju  einem  natürlichen  $afen,  legt  i^n 
. auf  bag  ©ebäd  unb  bebedt  ben  ©ped  mit  bem 
jurüd  behaltenen  ©ebäd,  baß 'eg  augftehet,  alg  , 
wenn  ber  ^>afe  gefptdf  wäre.  9ftun  legt  man  ihn 
langfanv  in  bie  .^afenpfanne,  • fireuet  gefloßeneg 
©ewürj  unb  gefchnitfene  ©tronenfcbaale  barauf, 
thut  in  bie  SSratpfanne  nur  ein  wenig  gleifcbbrübe, 
Sein,  ober  2Beineffig,  ober  ©tronenfaft,  unb  ein 
$aar  ßorbeerblätter.  ©o  laßt  man  ihn  fcbon  lang* 
fam  braten,  bejireicbt  ben  §leifcbb«fen  unter  bem 
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33raten  etlidbemal  mit  faurem  9?at)m  ober  mit  jer* 
gangener  frifcbet  SSutter,  bann  bat  man  einen 

fronen  unb  guten  SBraten.  / . 

% , • 

r ‘ 

t 

634.  SÄc&fdjtcget'Uttb  9tcbstemer  jb 

• , • i braten. 

' » 

. £>iefe  werben  wie  gewöhnlich  abgebdutet  ge* 
fpicft,  mit  ©alj  unb  . Pfeffer  eingerieben , etliche 
Sage  in  @ffig  gelegt , jugebecft  unb  fleißig  tmtge* 
wenbet.  Sftun  fonnen  bie  35 raten  am  ©piep  ober 
in  ber  S3ratpfanne  gebraten  werben.  2lm  ©piep 
wirb  ber  35raten  mit  einem  mit  35utter  befiridje* 
nen  Rapier  umbunben , unb  fann  mit  ober  ohne 
9eai)m  gebraten  werben.  Sn  bie  33ratpfanne  ober 
bten  Unterfafc  tbut  man  alSbann,  wa§  bei  bem  $a* 
fcn  Nro.  631  . gefagt  worben  ifi.  Sftman  mit  fei* 
nem  9iabm  oerfeben,  fo  fann  man  ihn,  wie  jeben 
fauern  33raten,  ber  in  ber  Pfanne  gebraten  wirb, 
mit  SDtebl  überftreuen,  'alSbann  baö  SRebl  mit  b«s 
fern  ©djmatj  übergiepen auch  ein  ©tücfcben  ge* 
bdbte  SKinbe  oon . fcbwarjem  35rob , ’ nebfi  einigen 
Sorbeerbldttern , beifügen.  . SBenn  ba§  ÜRebl  auf 
bem  traten  etwas  gebräunt  ifi,.fo  wirb  er  umge* 
wenbet,  gejiopeneS  ©cwürj,  gefdbnittene  ©tronen* 
fcbaale  unb  etliche  ©tronenfcbeiben  barein  getban, 
unb  bann  lapt  man  ihn  unter  fleißigem  33egiefjen 
oollenbs  ausbraten.  9Rgn  fann  ben  ©Riegel  ober 
Siemer  audb  nur  in  bem  (Sffig  von  ber  33eije  bra» 
ten,  eine  Siabm  * ober  ©arbeüenfofe  oerfertigen 
unb  fetbige  baju  aufjfcÄen. 
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635.  rfdjjiewe*  tutt  einer  Ärufte.  . 

, . (Kittfce)..  . , . 

‘ 

25er  #irfchjiemer,  ben  man  t)ieju  gebrauchen 
will,  muß  fett  fctjn , unb  beSwegen  ■ allemal  bet 
hintere  baju  genommen  werben ; boch : fann  man 
auch  ein  ©tuef  oon  ber  SBrujV’ baju  ‘ gebrauchen. 
SRan  legt  baS  SBilbpret  in  ein  Äajferol  ober  guß* 
hafen , ber  einenpaffenben,  25ecfet  hat,  faljt  ihn, 
thut  SEBaffer  unb  (Sffig  ju  gleiten  ^heilen  bar  an, 
fügt  etliche  Swiebeln , mit  ganzen  ©ewürjndgelein 
•bejteift,  ganjen  Pfeffer,  jwei  ßorbeerblatter  unb 
etliche  ©tronenfeheiben,  hin^u , laßt  mit  biefem  al* 
len  ben  Siemer  fochen,  bis  er  weich  genug  ifi; 
bann  wirb  er  auf  eine  ©chüffel  gelegt;  unb  bamit 
er  fd)6n  gleich  liege,  fo  muffen,;  fo  oiel  als  m6g* 
lieh,  bie  .Knochen  bewuSgenomnten  werben.  Um 
terbeffen  reibt  man  etliche  #dnbe  boU  J^auSbrob, 
aud)  ben  werten  SEhetl  beS  ©eiben  von  einer  ©* 
trone,  auf  bem  SSeibeifen  unb  ein  ©tücf  3ucfer, 
bermifcht  fobann  auch  acht  geflogene  ©ewütjhdge* 
lein  unb  ein  SEheeloffelcben  gefioßenen  3immet  mit 
bemSBrob,  brüeft  ben  ©oft  bon  bem  bierten  S£heil 
einer  ©trone  baju  unb  rührt  eS  gut  burch  ein  am 
ber.  2tlSbann  jietjt  man  ■ baS  bünne,  ^autchen 
oben  an  bem  Sette  ab,  befireicht  eS  mit  ©erweiß, 
brüeft  baS  geriebene  S5rob  mit  ber  ^>anb  fo  an, 
baß  bie  ganje  Trufte  auf  bem  SBraten  eine  ©leich* 
heit  bef ommt , unb  bann  wirb  bie  Ärufie  mit  recht 
bünn  gefchnittener  SSutter  belegt.  Sn  bie  SSrat*- 
Pfanne  fdjüttet  man  ein  wenig  83rühe,  worinn  ber 
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3temet  geForfjt  worben  ift,  nebfi  etwas  oon  bem 
Sette  barunter , fieUt  ihn-,  in  ; einen  S3acf.,*.;.ober 
S^ratofen , bis  ber  SBrafen  febön  gelb  gebaefen  ifi, 
iinb.  gibt  bie  SBeicbfelfofe,  welche  .-Nro.  604  be= 
feimeben  worben  i|i , . ln,  einem  befonberen  ©efdjirre 
P<tju ;.'berJ8rafen_  aber  wirb,  mit  Sucfer  unb'3im* 
met  überfireuet , auf  ben  S£ifc^  gegeben. 

fe 

* # t f 4 

68«.’,  (Spiegel  »o»  einem  wflbett  @dbwel* 

, . . 3»  Brate«. 
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. ®ton  Köpft  ben  ©cblegel  mit  fammt  ber 
©epw.arte,  riacl)  biefem  erjt  bie  ©cbwarfe  ab, 
oermengt  ©alj,  geflogene  ©ewürjnagelein  unb 
.•Dftflfet,  reibt,  ben  ©cblegel  mit  ein  unb  legt  ifjit 
^Ii#e  Sage  -lang  in  (ürffig,  tbut  auch  eine  l^atbe 
«Vftnb  »oll,  jcrbrucfte  Söacbbolberbeeren  unb  jroei 
Lorbeerblätter  ba$u  unb  wenbet  ibn  öfters  uw. 
,2Öenn  ber  ©cblegel  gebraten  wirb,  reibt  .man  ibn 
.wieber  mit  ©al$ , ©ewüranägelein  unb  Pfeffer  ein, 
legt- ibn  auf  bie  ©peef feiten  unb  tbut  einen-  ©djöpf* 
.löffel,  »oll  SBajfer  ober  gleifcbbrübe,  jwei  ©c böpf* 
vlo.ffel,  »oll  ©jfig  »on  ber  S3eije,  bie  man  juoor 
bur^>  einen  ©eiber  taufen  lief},  in  bie  ^Bratpfanne, 
nebft  einigen  frifdjen  Lorbeerblättern , . einer  «Rinbe- 
Oon  feb  warmem  5Brob,.  etwas  (5itronenfd)aate  unb 
©aft,  beeft  hierauf  ben  ©cblegel  $u  unb  lägt  ibn 
langfam  braten.  2Benu  ber  ©cblegel  »on  einem 
alten  wilben.  ©cbwein  iff,  fo  brauet,  er  »ier  ©tun* 
ben  jum  mürbe  werben.  ©ine  gute  halbe  ©tunbe 
ppr  bem  2lnrid)ten , , wirb  eine  Trufte  barauf  ge* 

mg^/  bie  erfi  bei  bem  ^irf^jiemer  Nro.  635 
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angejeigt  worben  ift ; oud)  gibt  man  gewöhnlich  v 
eine  SBeicbfelfofe  baju,-  ober  eS;  wirb-  biei  ©oft  oom 
©cblegel  baju  aufgefteHt,  baS  überfftißige  gett  ba* 
ron  abgefdjopft  unb  bie  ©öfe  noch  mit  Zitronen 
unb  ©cwurj  »erbeffert.  . ' . 

' * a « ' 1 J 

M*  1 

; 637.  ©ebratene  ©atts  ober  ©nte. 

• • -«/  * - i .V  I • i * i f 

.L  2>i e ©an§  wirb  beS  £agS.  »orber,,ebe  fte 

gebraten  werben  foU,  , geflogen,  abgerupft  unb  fla* 
rnirt,  . wie  eS  Nro.424  gefagt  worben  ijf.  SDantt 
wirb  fte. ausgenommen,  gewäffert  unb  rein  gewa* 
fd)en.  @be  man  fte’ bratet,  wirb  bie  ©ans  noch 
einmal  gewafeben,  unb  wenn-baS  SEBaffer -abgelau* 
fen  ifi,  fo  reibt  man  fie  tnwenbig  mit  einer  ^>anb; 
roU  :@alj , welches  mit  etwas-  Pfeffer /oermifebt 
wirb,  te<bt  auS ; faljet  ;:fte  fobann  auch  oon  aufs 
fen,  unb-,  läfjt  fte  eine  J^albe  ©tunbe  fo  liegen.  . @S  , - 
ijl  biefeS  überhaupt  bei  'allem  gebratenen  ©eflüget 
ju  beobachten,  weil  eS  oiel  febmadbafter  babureb 
wirb.,  ©S  fantt  hierauf  bie..©anS  mit  etlichen, 
ron  ben  grünen  SSldttern  gereinigten  unb  gebrüb* 
ten  ©tengein  beS  fogenannten  SBeifufteS,-  ober 
mit.  gerofebten  unb  abgefcbalten  Äajianien,  ober 
mit  SSorSborfer  2Cepfeln , ' ober  abgefebabten  @rb* 
birnen  gefüllt  werben.  Sn  einer  ^Bratpfanne  wirb 
bie  ©anS  juerfi  mit  gefallenem  SEBaffer,  fobann 
mit  bem  ausgebratenen  ©änfefett  fleißig  begoffen, 
bis  fte  garte  bat/  baS  überflüfjige  gett  aber  wirb 
abgegoffen  unb  ba§  jurüdgebliebene  jür  ©ofe  ge« 
geben,  ©inb  bie  ©4nfe  febr  fett,  - fo  werben  fte 
Anfangs  bei  gelinbem,  julefet  aber  bei  flarfem  geuer 
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gebraten.  • ©ne  ftarfe  ®an8  barf  brei  ©tunben 
imb  eine-  junge  nur  jwei  ©tunben  langfam  bta« 
ten.  ©ne  @nte , wenn  fte  nicht  alt  iff , iji  in  an« 
berthalb  ©tunben  fertig. 

* • 

638.  SEBilbe  @«ten  jn  brate«. 

SMefe  ftnb  nach  ber  ©cnbte,  wenn  fte  9lah* 

. tung  auf  ben  ©toppeffelbern  ftnben , am  beften. 
SSBenn  • fte  gerupft , < gepu&t,  ausgenommen  tmb 
brefftrt  ftnb,  blanfd)irt  man  fte  ein  wenig,  reibt 
fte  bann  von  duften  unb  Snnen  mit  ©al j , $fef« 
fer  unb  ©ewürjnägelein  ein,  unb  fte  (ft  fte  bann 
än-  einen  ©pieß»  SBdhrenb  beS  ©ratend  begießt 
than  fte  mit  gerlaffenet  ©utter,  beftreuet  fte,  wenn 
fte  ’balb  - fettig  ftnb,  mit' ©emmelmehl  unb  läßt  fte 
PoUenbS  braun  braten.  , £5aS  geuer  beim  ©raten 
muß  Anfangs  fchwach  fepn, ' nachher  aber  ffatfer 
werben,  bamit  bie  fette  ^>aut  recht  rofcb  wirb, 
iß  et  bem  Anrichten  garnirt  man  bie  ©chüffel  mit 
gebacfenem  ^peterfitienfraut , verfertigt  eine  beliebige 
©ofe-unb  fteHt  biefe  befonbers  baju  auf. 

‘ '•  SBilbe  ©iten  fbnnen , wenn  fte  gebest  wor« 
ben- ftnb,  am  ©pieße  ober  im  £>fen  fauer,  wie 
cmbeteS  SBtlbpret,  gebraten  werben,  nur  baß  man 
fte  inwenbt’g  mit  ©aij,  Pfeffer  unb  ©ewürjndge« 
lein  auSreibt,  unb  eine  Swiebel  hinein  tf>ut,  um 
ber  @nte  ben  unangenehmen  ©efchmacf  $u  beneb* 
inen.  SSJtan  fann  auch  etliche  gewiegte  ©arbeiten 
in  bie  ©rühe  thun  unb  bie  @nten  bamit  begießen.  • 
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639.  Stttevpaptt  gu  traten. 

Sttan  rupft  ihn  bis  nape  an  ben  .Kopf,  nimmt 
ipn  au§ , flopft  *bie  SSrujt  unb  ©cptegel  wopl, 
rodfdjt  ipn  fauber  aus,  reibt  ipn  mit  ©alj,  $)fef» 
fer  unb  ©ewürjnägelein  ein,  ftedft  in  ben  ©cpnabel 
jiemlicp  SBacppolberbeeren  unb  ©alj,  umbinbet  .ben 
itopf  mit  einem  Rapier,  baß*  fiep  feine  Stiegen 
barem  fegen!,  legt  ben  tfuerpapn  brei  bis  Pier  SEage " 
in  Gfftg,  worein  man  ein  Büfcpelein  ©ewürjfräu* 
ter  unb  etliche  Lorbeerblätter  getpan  bat,  unb  fteUt . 
ibn  an  einen  fühlen  £>rt.  . £er  .Kopf  muß  trotfen 
bleiben.  2Benn  er  gebraten  werben  foH,  wirb:  er 
außen  mit  @al$,  ©ewürjnägelein  unb  Pfeffer  ein* 
gerieben  unb  fdpon  gefpicft;  auch  wirb  bie  SSrujl 
mit  ©pedplatten  belegt  unb  ber  2luerpapn  ■ mit 
einem  jiarf  mit  Butter  betriebenen  Bogen  Rapier  ' 
umbunben.  2)er  .Kopf  muß  auch  wieber  mit  $)a* 
pier  ober  .einem  feuchten  £ucp  umbunben  ' werben. 
2£lSbann  wirb  ber  2(uerpapn  an  ben  (Spieß  gefieeft, 
in  bie  Bratpfanne  ober  ben  Unterfag  aber  ein  ; 
©las.  Gfftg,  nebft  etwas  gleifcpbrüpe , etlichen  Lor* 
beerblättern  • unb  Gitronenfcpeiben  , einem  §>aat 
SBacppolberbeeren  mnb  einer  ganjen  Swiebel,  ge» 
tpan,  unb  ber  2luerpapn  felbjt  unter  bejiänbigem 
Begießen  langfam  gebraten.  SSBenn  er  angerkptet 
iß,  begießt  man  ipn  mit  peißer  Butter,  brüdft  Gi* 
tronenfaft  barauf,  nimmt  baS  Rapier  ab.  unb  jletft 
.etwas  ©rüneS  in  ben  ©cpnabel.  9J?an  fegt  au# 

* ganje  Gitronen  baju-  auf,  unb  ffeUt  bie  ©ofe  be* 
fonberS  in  einer  ©auciere  bei. 
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640.  grafatten  ju  träte«. 

i • v 5Der  gfafan  wirb  aueb  bis  an  ben  Jtopf  ge» 
rupft,  ausgenommen  unb  fauber'auSgewafcben,  bte 
SBrufi  flad)  gefcplagen,  baS  Snnere  mit  ©alj,  %)fef* 
fet  unb  SJtufcatenblütbe  eingerieben , unb  eine  Gi* 
tronenfepeibe,  nebff  einem  Lorbeerblatt,  bareingelegt. 
Sftun  wirb  bet  gafbn  fd)6n  aufgejwedt  (breffirt), 
bet  .Stopf  mit  einem  trodenen-  Rapier  umroidelt, 
bte  äBrufi  mit  ©pedfebeiben  belegt,  unb  biefe  mit 
einem  gaben  umbunben.  SSon  außen  wirb  bet 

grafan  aud)  mit.  ©alj,  Pfeffer  unb  ÜRufcatenblütlje 
über  jhreuet , mit  einem  mit  SSutter  betriebenen  $a* 
pier  bis  auf  ben  Jtopf  umbunben  unb  an  einem 
©pteß  langfam  gebraten,  ©obalb  er  fertig  iß, 

nimmt  man’  baS  Rapier  ab,  laßt  ben  ©ped  auf 
ber  33rujt  liegen,  fiedt  in  ben  ©epnabel  eine  Gi* 
ttonenfebeibe  ober  fiaubwerf,  unb  jlfUt  ganje  Gi* 
tronen -baju  auf. 

, 

. . 641.  ^clbböbnev  ju  braten. 

©ie  »erben  bis  an  ben  Jtopf  gerupft,  aus* 
genommen  unb  mit  @fftg  auSgewafdjen.  SBenn  ße 
alt  ftnb , werben  fte  wie  aribereS  SBilbpret  einge* 
beijt;  bie  jungen  hingegen  mit  ©alj,  ©ewurjnä* 
gelein  unb  Pfeffer  eingerieben,  eine  Bwiebel  unb 
eine  GÜfronenfcbeibe  in  ben  Leib  gelegt,,  bann  auf* 
gejäumt  unb  nach  ^Belieben  mit  fein  gefebnittenem 
©ped  gefpidt  ober  bie  SSrufl  mit  ©pedfebeiben 
belegt.  ^>at  man  fre  auch  »on  außen  gefaxt,  unb* 
ben  Jtopf  in  ein  Rapier  ober  feucpteS  Sucplein  ein* 
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gebunben , fo  ffecft  man*  fte,  wie  anbere  ^>ut>ncr; 
cm  ben  ©piep,  betrouft  fte  mit  ^ergangener  S3utter 
unb  läpt  fte  faftig  auSbraten.  Set  bem‘  3lnricbtert 
bleibt  ber  ©pecf  immer  auf  bem  ©eflügel  liegen. 

Sie  werben  mit  ganzen  <5itrontn  gegeben.  >:•  ? 

* 

642.  ©tuen  welfcbctt  «ftöljtt  jtt  braten.  . 

•"  Siefer  ntup  einen  ober  jwei  Sage,  -ehe  et 
gebraten  werben  foK,  geflogen  werben.  • ©obalb 
er  geflogen  ijt,  wirb  ihm  bie  Sruff  mit  einem 
fernen  ©cbtegel  eingefdblagen  unb  ein  bierfacbeS 
Such  auf  bie  Sruft  gelegt,  bap  baS  gleifcb  fein 
8ocb  befomtnf.  9tun  erfl  rupft  man  ihn , brütet 
»ben  .gialS  unb  bie  Süpe,  ntup  jebocb  am  Stopf 
be&utfam  fepn,  bap  bie  <£>aut  rem  loSgefdbält  werbe, 
»eil  fte  fel)t  hält.  50?an  nimmt  ihn  hierauf  warm 
au§,  Hopft  ihn  burd>auS  unb  b<*ut  bie  §üpe  t)alb 
ab.  Sann  wirb  ber  $abn  in  frifcbeS  SBaffer  ge* 
legt,  rein  auSgewafcben  unb  fcpon  aufgejäumf. 
Sie  Slügel  werben  einwärts  nach  bem  SRücfgrab 
gebogen , ber  Äopf  unter . einem-  glügel  burcbge* 
fiecft,  mit  einem  bbljernen  ©piepsen  befepiget  unb 
fo  einen  ober  .mehrere  Sage  aufgebängt.  ©ott  eine- 
Sülle  barein  fommen ,.  fo  füllet  man  ben  -ßropf 
mit  folgenber  fjüUe  auS:  SJlan  b<*<ft  ober , wiegt 
bie  fiebcr,  baS  ^jerj  unb  baS  gleifcbigte  bon  bem 
SRagen,  nebP  etwas  §ett  bon  bem  Sbier,  mit  ein. 
?)aar  Schalotten * ober  anbem  Zwiebeln  unb  ßitro* 
nenfcbaalen  recht  fein , tbut  eine  ^>ahb  boU  ©ent« 
melmebl , . ©alj  unb.  SDfufcatenblütbe  baju,  rührt 
eS  mit  jwei  ganjen  eiern,  $wei  Sierbottern . unb. 
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cm  wenig  fufjetn  9?abm  recht  burcb  einanber,  füllt 
ben  Äropf  bamit  au£  unb,  nabt  ihn  ju.  3lufen 
wirb  ber  welfcbe  .^apn  gut  mit,  ©alj,  innen  mit 
©olj : unb  Pfeffer  jlarf  eingetieben , in  ben  S3aucb 
ober  werben  einige  Äreujerwetfe , gefletf t ^ bafj  bie 
33put  fd)ön  in  bet  4pobe  bleibt.  Ser  .fpabn,  ober 
eine  $enrte,  wirb  gefpicft,  ober  mit  ©pecffcbeiben, 
bie  eines  9Jtejferrücfen  bi<f  gefcbnitten  werben,  belegt, 
unb  mit  einem  mit  äButtet  betriebenen  JBogen 
pier  eingebunben,  an,  ben  ©piep  gefieeft  unb  lang* 
fam  gebraten.  : @t.braud)tbrei  ©tunben,  bis  er 
burcpauS  fertig  ijl.  <?ine  tjalbe  ©tunbe  oor  bem 
2tnriebten:  nimmt  man  baS  Rapier  weg , träuft 
baö  Spier  mit  gerlaffener , Sutter  unb  läßt  ihn 
boUenbS  ausbraten.  S5ei  bem  Anrichten  wirb  ein 
fcorbeerjweig  in  ben  ©cpnabel  gefteeft. 

. * j • * 

. • ' * • * i \ 

— ; • . ■ 

643.  Bitten  welfdjctt  ^abtt  lut  23rat  $ ober 

SBatfofeu  jn  braten. 

• -*  . * 

SBenn  er,:  wie  eben  gefagt,  pergerieptet,  au3= 
genommen  unb  mit  ©al$  unb  Pfeffer  gut  einge* 
rieben  it,  wirb  er  aufgejäumt,  bie  -SSrujl  unb. 
©cblegeln  mit  ©petf  gefpicft  ober  mit  ©peeffepeiben, 
belegt,  ein  mit  SSutter  betriebener  SSogen  Rapier 
unb  noch  ein  unbetriebener  barum  gebunben,  bann 
ber  .£apn  in  einer  ^Bratpfanne  auf  4?ol$  ober 
©tetf  eiein  gelegt,  in  bie  ^Bratpfanne  gber  etmaS 
SGSoffer  gegoffen,  ber  Äopf  mit  biefem  kopier  umbum 
bett  Unb  bann  bie  Pfanne  in  ben  33acf  ? ober  S3rat= 
ofen  geflelXt.  Ser  Sfen  !*batf  nicht  ju  be*P  f ty», 
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bann  Ifl  er  in  jwei  ©tunben  fertig  unb  febr  würbe; 
faji’  bejfer , als  wenn  er  am  ©pief  gebraten  Wirb. 

* OTe  grofe  Strafen ,■  wenn  fte  gut  mit  Spapier 
»erbunben  finb,  unb  rtidjt  ju  lange  tm  Öfen  bku 
ben,  fonnen  auf  btefe  Tlrt  gebraten  werben.  3wei 
©tunben  iji  bie  bejie  3eit. 


, , • * • . 

644.  ©ineu  «apann  ja  braten. 

33ei  allem  großen  ©eflügel  iji  fcte  4?auptfa<be, 
e§  trotfen  ju  rupfen,  beg  ^>al§  unb  bie  güjie  aber 
itt  brüt>en.  2Cuf  btefe  2lrt  wirb  auch  ber  Äapaun 
(Äoppe)  befjanbelt  $ bie  fBtuji  wirb  eingeflopft; 
ber  Kapaun  ausgenommen,  wenn  er  bon  ben  ge* 
bent  gereiniget  iji,  eingewäffert,  geroafeben  unb 
fd)5n  aufgeräumt  ober  brefjtrt.  SBenn  man  ibn 
braten  will,  wirb  er  mit  ©al$  unb  Pfeffer  auSge* 
rieben , bie  SBrufl  mit  ©ewitrrnägelein  gefpttft  unb, 
mit  ©petffebetben  umbunben,  an  ben  ©piejj  ge* 
fietft.  SBenn  ber  .Kapaun  jiarf  iji,  wirb  noch  ein 
mit  SSutter  betriebener  SSogen  Rapier  barübet  ge* 
bunben.  UebtigenS  wirb  er>  wie  ber  weifte  #abn 
gebraten.  SJian  barf  • ibn  wobl  anbertbalb  ©tun* 
ben.  oor  bem  2lnrtd)ten  an  ben  ©piep  fteefen-  SBentt 
man  beix  Kapaun  ju  SEifcb*  gibt,  fietft  man  ibm 
eine  halbe  ßitronenfebeibe  in  ben  ©efjnabel  unb 
belegt  auch  ben  föraten  bamit. 


645..  ©ine»  Kapaun  wie  einen  gafanen 

gn  braten.  . 

SEBemt  ber  Kapaun  geflogen  iji,  rupft  man 
ibn  trotfen , nimmt  ibn  auS,  febneibet  bie  Slüget 


4X6 


traten 


halb  ab,  flopft  bie  S5rufi  gleich > wafcbt  itjn  faubet 
unb  legt  ihn  in  eine  ©cbttffel.  «Jlun  macht  man  ei* 
nen  halben  «Schoppen  -SBeinefjtg  mit  einigen  geffof» 
fenen  SBacbbolberbeeren , ©ajtj,  Pfeffer  unb  geßojV 
fenen  ©ewurjnagetein  ftebenb,  gießt  e§  über  ben 
Kapaunen,  unb  wieberpolt,  wenn  ber  @fftg  fall 
geworben  ijt,  e§  noch  brei  bis  viermal,  hierauf 
breffirt  man  etjl  ben  Kapaun,  umwicfelf  ben  »Kopf 
mit  fPapier,  fpicft  SSrujl  unb  «Schlegel  mit  ©pecf,  ' 
betreuet  if>n  außen  mit  «Salj,  Pfeffer  unb  ©e* 
wür  jndgelein , reibt  ihn  aber  auch  »on  innen  jlatf  - 


bamit  ein.  hierauf  binbet  man  einen  mit  Sutter 
betriebenen  Sogen  Rapier  um  ben  äBraten,  fteeft. 
ihn  an  einen  «Spieß , laßt  ihn  langfatn  braten  wtfc,: 
begießt  ihn  wdprenb  beS  SratenS  mit  bem , überi^ 
goffenen  @ffig  unb  gleifcbbrupe , unb  fiellt  eine  Httf 
fiern  * ober  Srüffelfofe  baju  auf.  ; ■ 'i 

V * 

^ ‘ % 1 

646.  *ßonlarben  (gewatete  ^fipner)  }t  ) 


&iefe  werben , wie  bei  bem  .Kapaune  Nro. 
644  gefagt  worben  iff , gebraten.  SSBenn  fte  fett: 
ftnb , fo  werben  fte  bloS  mit  einem  mit  Stifter 
betriebenen  Sogen  Rapier  eingebunben,  ftnb  f** 
aber  nicht  fett,  fo  wirb  23rut  unb  «Scbenfel' 
gefpidPt,  unb  bann  werben  fie  wie  bie  Kapaune 
gebraten. 

647.  3nnge  kühner  gtt  braten. 

2Benn  biefe  recht  gut.  werben  follen, Jo  iß. 


braten. 
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ehe  wart  fiie:  gebraucht  7 abgetan  werben.  ©o* 
Mb  fte  gejiochen  finb , . legt . man  fie  ein  $Paar 
©tunben  lang  in  frifdjeS  UBaffer,  nimmt  fte  aus 
btefem  berau§,  läpt  fte  ablaufen  unb  brütet  fte. 
SBenn  fte  gepult  ftnb  , wirb  baS  ®rufibein  auSge* 
broeben , unb  fte  bann  mit  ©alg  unb  Pfeffer  ein* 
gerieben  unb:  breffirt. . UebrigenS  werben  fte,  wie 
bie  Kapaunen,  gefpieft  ober  ungefpieft,  nur  ge* 
febwinber , gebraten,  ©in  junges  4?ut)n  ifi  in  ei* 
net  halben,  ein  fldtfereS  ^o4)fiehS  in  brei  SSier* 
telflunben  fertig.  2Benn  eS  am.  Spieße  abgetrod* 
net  ifl,  begießt  man  e§  mit  ^ergangener  ffiutter, 
tmb  wieberijotet  biefeS  fo  oft,  als  man  fielet , bap 
baS  ^>ut)n  • gu  ■ troefen : werben  will.  Snwenbig 
wirb  eS  mit  Reifem  ©chrnalj  betrauft.  ©he  baS 
$ubn  noch  gang  fertig  iff,  wirb  eS  mit  S5utter 
begoffen  unb  mit  (Semmelmehl  beflreuet,  bamit  eS 
fd)on  gelb  brate.  - , , , 

• , ♦ • < * 

648.  9*  ^flbtter  changeant. 

2Benn  bie  jungen  kühner  gepult  unb  gutn' 
Sraten  ^ergeridbtet  ftnb,  werben  fte,  wie  gewöhn* , 
lieh,  mit  ©alg  unb  Pfeffer  eingerieben,  bie  gangen 
#ubnet  aber  mit  bünngefchnittenen  ©pedfeheiben 
eingebunben  unb  an  , ben  ©piep  gejieeft.  S)ann 
wirb  noch  ein  ®ogen  Rapier  barüber  gebunben, 
fo  bleiben  bie  4?uf)ner  fchön  weip  unb  werben  hoch 
würbe.  Snbeffen  wirb  eine  #anb  ooU  gebörrte 
SBeichfeln  ober  Jtirfchen  mit  lammt  ben  fernen 
gepopen.  Sftan  fann  auch  frifche  nehmen,  ©iefe 
werben,  mit  SGBein  unb  SBaffer  gefoeht  unb  burdh 

St.  granf.  £ocf)b.  8.  Stufl.  ■£)  b 
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einen  ©eiher  getrieben. » SaS  Surthgefriebene  nmb 
mit  ein  wenig  (Semmelmehl  vermengt  unb  mit  3ü* 
rfer  unb  Zitronen,  auch  3immet,  »erbeffert.  Sann 
•wirb  eine  halbe  ©frone  auf  bent  Steibeifen  gerie- 
ben , unb  baS  ©eriebene  mit  Surfer  vermengt,  bis 
e8  fitf?  genug  ifi.  9htn  werben  bie  gebratenen 
ner  auf  bie  ©djüffel  gelegt, -von  biefen  bei  bent 
(Souleuren  als  braun  tmb  gelb . wecbfelSweife  auf  1 
bie  äBrüffc  gemacht,  fo  wirbeS  orbentlich  chan- 
geant fpiclen.  Sie  ©ofe  gibt  man  auf  bie  ©d# 
fei,  ber  SRanb  bet  ©chüjfel  aber  wirb  mit  ©tro* 
nenfdheiben  belegt.  ’ ■'  • .... 

*i  r • ' 

• 4 ^ 1 * » «-  # w*  *■  * 

649..  3inngc  £nftner  in.  einem  $fn£ftafe» 

i ju  braten. 

* £ 

■"  9Benn  bie  £ühner,  wie  gewöhnlich , gepult, 
gewafchen  , breffirt  unb  mit  ©al$  unb  Pfeffer  ein* 
gerieben  ftnb,  jerldjtt  man  in  einem  flachen  §ufj* 
hafen  ein  ©türf . S3utter , legt  bie  kühner  juerfi 
auf  bie  ©ruft  hinein , wenbet  fie,  wenn  fte  auf 
einer  ©eite  gelb  finb , auf  ■ bie  anbere , . unb  berft 
fte  ju , bis  fte  auf  beiben  ©eiten  gelb  ftnb , unt> 
gieftt  bann  immer  nur  ein  wenig  SBaffer  baran,  ! 
bafj  fie  eine  fur^e  ©ofe  höben.  SBenn  fte  fleht 
ftnb,  finb  fte  ht  einer  halben  ©tunbe  fertig. 

# , #l  • f « V \ r * • * 0 . # 

‘ « //  « « • 1 « 

• p 

650.  @efftltte  Sanften  $n  ftraten. 

':Sie  Stauben  werben  gewürgt,  gerupft  tmb 
ausgenommen , unb  fo  lange  fie  noch  warm  ftnb, 
wirb  mit  bem  Jfttger  bie  ^>aüf  auf  ber  ©ruft  unb 
bem  Stürfen  loSgemacht;  man  muf  aber  Äcfit  h®5 
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Bett,  baß  man  fte  nicht  gerretffe.  Sann  wafcbt 
man  fte  fauber,  legt  fie  noch  eine  ©tunbe  in  fri*  , 
fdjeö  2Baffer,  nimmt  fie  heraus,  baß  fie  ablau* 
feit  > reibt  fte  mit  ©alg  unb  Pfeffer  ein  unb  füllt 
fte  mit  folgenbet  güttet:  Sie  fiebern , nebji  ben 
#ergen,  werben  Rein  gebadt,.  bann  febneibet  ober 
badt  man  auch  einige  ©cbalottengwiebeln  unb  et* 
»a§  $Peterftlienfraut  fein , unb  barnpft  e§  in  Büt* 
ter,  tbut,  naebbem  e§  tauben  finb,  eine  ober  et* 
liebe  #dnbe  ooU  ©emmelntebl  bagu , fcblagt  ©er 
baran,.  fo  »iel  notbig  ftnb  (gu  gwei  SEauben  ftnb 
brei  ©er  erfotberlicb)  / laßt  herauf  ein  ©tüd<ben 
Butter  gergeben,  tbut  e§,  nebfl  bem  ©ebadten, 
me  auch  geb&rigeS  ©alj,  unb  Sttufcatenblütbe , gu 
ber  gulle , ritbrt  alle 6 recht  bureb  einanber , unb 
füllt  mit  einem  Reinen  fibffelcben  bie  SEauben  in* 
ttenbig,  auch  ben  #alö  unb  bie  Bruft  berfelben. 
9)ton  binbet  hierauf  ben£alS  mit  einem  gaben  gu, 
unten  aber  werben'  fie  gugendbet.  SBenn  fte  mit 
©alg  überftreuet  ftnb,  fo . legt  . man ; fie  in  eine 
Bratpfanne  ober  in  einen  flachen : gußbafen , gießt  . 
gerlaffene  Butter  . ober : betßeS  ©cbmalg  barüber, 
tbut  ein  wenig  SBaffer  in  ba§  ©efcb'irr  unb  Idßt 
fte  im  Brätofen  ober  in  einem  gußbafen  gugebedt 
eine  ©tunbe  lang  braten , bann  finb-  fte  fertig.  . ; 


651.  SSilbe  Sanbett’gti  brate». '* 


Sie  wilben  tauben  werben  wie  bie  gelbbüb* 
ner  Nro.  641  bebanbelt,  unb  auch  auf  biefe  2frt 
gubereitet.  5Jtan  dann  alle  biejenigen  ©peifen  ba*’ 
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von  verfertigen , • btt  man  :auf  fo  verfebiebene  2trt 
von'  ben  gelbbübnern  jubereitet. 


r »i 


652.  .<&djttepfett,.  ja  fernen  mit  ^pdj Bitten. 

' » i * * i >r  » 


, Sfi  bte  ©ebnepfe  fammt  bent  Jtopf  gerupft 
unb  ausgenommen , . fo  wirb  baS  (Singeweibe  ju 
ben  ©ebnitten  aufbebatten  «nb  . bie  ©ebnepfe  iure 
von  auf en  abgewafeben , ■ mit  Pfeffer.,  ©alj  unb 
geflogenen  ©eroürjndgelein  eingerieben,  \2)er  ©ebna* 
bei  wirb  oben  am  4?al§  bineingefieeft  > bie  JBtufi 
mit  ©peeffebeiben  belegt,,  ein  mit  SBütter  befiti^ 
iieS  Rapier  barüber  gebunben  unb*  bie  ©d>nepfe 
an  . einem  fleinen  ©pieg  -langfam  gebraten.  SJton 
mug  febr  2lebt  haben,  bag  fte  faftig  bleibt,  unb 
fte  baber  juerjl  mit  SButter  fleigig  begiegen.  2)ie 
©ebnitten  werben  auf  folgenbe  3lrt  gemaebtr  SDton 
nimmt  baS  (Singeweibe  von  ben  ©ebnepfen,  ba® 
ober  wiegt  eS  flein,  rofebt  jwei  (Sglbffel  voll  ©ent* 
melmebl  beHQetb  in  ©ebmalj,  tbut  ein  wenig  ©fllj 
unb  ©tufcatenbtötbe  baju,  auch  brei  gezogene  ©e 
würjnageletn  unb  baS.  gebaute  (Singeweibe , rührt 
eS  mit  ■ ein  wenig  2Bein  unb  einem  (Sierbotter  t<m 
‘(c§  barf  aber  nicht  ju.  bünn  gemacht  werben), 
greift  eSgingerSbicf  auf  SBeeffebnitten  unb  barft 
biefe  au§  beigem  @d)mal$  gelb.  2Benn  bie  ©ebnep* 
fen  angeriebtet  ftnb,  legt  man  bie  ©ebnitten  um 
bie  ©ebnepfen  herum  unb  giegt  bie  ©ofe  auS  ber 
^Bratpfanne  über  bie  Schnitten. ! : ; •'  i 
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rM  *f«  'j/it'  *f  • f'  \ * M-  *r*M.V  *1  V*  'lii  • 

\ ! ♦ J * v ' V ' \ f»1^  » / | yr.rfJ  / * 4 l * * .4  > ♦ ' f • * 

. ,*! : ü . @c6ra t e tter<®«d),Ut«. ;, 

::  SBenn  bie  SBadjteftt  getupft  unb  auSgenom* 
men  worben : •’ fcbneibet  man::  bte.  Äöpfe  weg, 
mäföt  fte  unb  bieget'  bie  ffüfje  einwärts^  ,;2)atw 
mbt  manl  vfie  mit  .'©alj i unb  Pfeffer  ein  , belegt  bie 
IBru|i  mit  ©pec? , bratet  fter  am:  ©ptej? , wie;  junge 
$übner  tjbbe«  Slauben^^’itfebn'^trdi^t j1.  fte  mitrjet* 
gangener  SSutter. 


i * ,n  / < 


fftfcr.:** $,mnt**Vri gel  jtt  brate«.  1 

SDiefe  »erben  gerupft, 'bie  .fpaut  t>on  bem 
.Sopf  abgewogen  / bte  S86gel  aber  nicht  auSgenom* 
men  /**  fonbern  bie  ^ttfe 1 finb  pflüget  umgebogen, 
©inbi-bk  'SSbgel,  *tu§  . etlichen  SBaffem  fauber  b«s 
an«  gewafebenj: : gefal jen ; unb  mn  einen  33ogelfpiefi 
gefteeft  worben,  bann  bratet  man  fte  an  fetbigem 
unter . öfterem  . SBegiefen ' mit  JButten  • SGBenn : fte 
balb/feftigiftnb,  bejtreut  man  fte  mit  auf  einem 
Süctbetfeft'  geriebenem  :^)au§brob  unb  läftt  jte  ooU 
lenbS  gelb  braten.  . Sßili  man  fte  anrid)ten,  fo’be* 
giefjt  man  r fte  mit  beif gemachter  - 33utter , in  bet 
auch . geriebenes  S3rob  J geroftet  iji,  bejiteuet . fte 
mit  fein  gefcbnitfenen  ©tronenfcbaalen  unb  " gibt 
fte  ju  Slifcbe.  . • ■ j-m 

.(.=«•  i . -p,  -,i:r  * . . . 1 

..  .V tt  ,655.  Sertfje«  8«  brate«.  . 

< * * ■ » * 7 • . * •'  ■ *■ 

©inb  bie  Seichen  fauber  gepult  unb  gefcbtdn?t> 
fo  »erben  fte  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  gejtoftenen 
©ewürjnägelein  eingefireuet,  an  einen  33ogelfpicft 
gefielt  unb  mit  Söutter  fafttg  auf  Noblen  gebra* 
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422  33  taten. 

* 

' 

ten.  SBenn  fte  halb  fertig  ftnb,  reibt  man  ein 
©tütfchen  .fpauSbrob  auf  bem  - SReibeifen  > vermengt 
eS  mit  ©alj , Pfeffer,  ©ewürjnägelein  unb  etlichen 
geflogenen  2Bad)bolberbeeren,  überfireuet  bie  Serben 
bamit  bicf  unb  bratet  fte  fo  lange,  bis  baö  S3rob 
gelb  ijl.  2ll§bann  werben  bie  SSögel  auf  eine  @df# 
fei  gelegt  unb  als  traten  aufgefefet.  9Ran  gibt 
fte  auch  ju  SBaierifchen  Stuben,  ober  auch  ju  fau» 
tem  Jtraut. 

r 

Äntnerfung.  2luf  biefe  2Crt  fbnnen  au<f» 
alle  Eieine  SSoget  gebraten  werben.  . 

656.  @cbwein$tttere»  gn  braten.  . 

: Sie  Spieren  werben  gewäffert,  abgehautet,  btr 
Sänge  nach  von  einanber ; gefchnilten >• ’ bann  auf 
beiben  -©eiten  mit  Eiein  gefchnittenem  ©petf  gefpitft 
unb  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  ©ewürjnägelein  ein  roe» 
nig  überfireuet.  hierauf  jerldpt  man  in  einer  fia» 
eben  Pfanne  ober  einem  gufibafen  .ein  ©tücfc&ett 
JButter,  legt  bie  Stieren  barein/  unb i (heuet,  wenn 
fte  Ejalb  fertig  ftnb,  etwas  ©emmelmebl , ober, 

nach  ^Belieben,  geriebenes  ^»auSbrob  barüber,  bra» 
tet  sfte  ooöenbS  auS,  aber  ia  nicht'  hart,  bamit  fte 
recht  faftig  bleiben,  unb  richtet  fte  an.  , @$  fann 
auch  ßitronenfaft  barauf  gebrücft  werben.  #am* 
melSnieren  E6nnen ' auf  bie  nämliche  2lrt  juberei» 
tet  werben. 
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,.  657.  Ärätttcufalat. 

’*'/£  r-8tt  bfcfe«|  gebdrenn^orhelfraut , ©aueram«. 
$fier,;i  ©arten  *,  unb -a&unnenf  reffe/  SBegwarten;; 
$pimpemell,  iunge  23renneffeln , (Simonen/  Siebet  *; 

unb  ^Pfeffetf raut,  bie  jarten  33ldtter  t>on  ben  iun» 

► ^ ^ 1 t 

gm  ©dn§blumen , Stapunjelfraut  unb  (Sjlragon. 
2Mefe:  Ärduter?  alle  werben  tretet  rem  geroafcben, 
au3gebtiuJt:-unbflem  gefcbnitten}  bann  mit  ©alj,: 
Pfeffer/ uoSOSeinefftg  unb,  gutem  ^rottencec*  ober 
SJtobnöl  an  gemalt.:  r>  «Schnittlauch  > tfl . auch  gut 
hinunter*  ’ 
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r .^)ie  S5runnen?reffe,  wirb;  üon  ben  fitfjietu 
SSBurjein  unb  gelben  33ldttem'gereiniget,  gewaf^en/j 
auSgebrudt  unb  mit  SOBeineffig , gutem  Del-,  9>fef* 
fer>  unb  ^alj  .gut  unter  einanber  *gemifd)t.,.;Äcfet» 
falat;ober  ©^aafmdulerowetben  eben  fo  gemgcbt. 
3u  biefem  wirb  cpitte  äwiebel  flein  gefcbnittett  ;unb' 
unter’  ben  ©alat  gemifcbf- 
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Malaie. 


659.  3»ngev  ©avtenfalat. 

liefet  wirb  t?ott  ben  SBürjelcben  unb  gel* 
Ben  ffilättetn  gereiniget,  rein  gewafcben  unb  in 
einem  Surcbfdblag  jüm  Abläufen  ein  . wenig  tjinge* 
fieUt,  bann  in  eine  ©Rüffel  getban , gefallen, 
eine  f lein  gefcbnittefte  %ühe  ßmiebel , ein  wenig 
^Ofeffer  y gutes  £>el,  unb  @ffig  nach  ©utbünfen, 
barauf  gegoffen,  bet  ©alat  butcb  einanber  gemalt, 
auf  eine  ©cbaale  getban  unb  auf  ben  SEifcb  gege« 
Ben.  <£§  werben  äucb  'fttttgeföttene  (Siet , in  SSiet« 
tbeile  gefdjnitten  , . auf ' ben'- ©alat  gefegt  > Sur  3£b* 
wecbfelung  reibt  man  n au$£  bartgefottene  ©erbot» 
lern  barauf.  ■}  .?  ;.\vir,ri'  r/'nj  >■' 


■ # # • 4 * « 


V A * r 


> , k *•  *,y. 


V 


J '1  j ; . * ^ , J ft& 

1 l 5 * / 

v'j  . iSSon  bem  @alat  werben  bie  unreinen  8315t* 
tet  abgebrochen bte  ^iuptleinj  jn  JBierteln  jer* 
ftbnitten.  unb  bie  übrigen  guten  S3lattetraucb  baj« 
genommen. . . 2fttSbann i wirb  ber  ©alat.  au§  etliefjm 
SBaffern  recht  fauber  gewafcben  unb  in  einen  ©ei» 
Ber  getban,  bamit  baS  SBaffer  abläuft  Sößenn 
man  ibn  }«•  $tf$*  ; gefcW;itöi8>  ’-^wtfr3  er  auSge* 
bröcft;  noch  beffer  ifl  'eä  aber , wenn  man  ben  ©«* 
lat  auf  ein  weites  5J?ucb  legt?  biefeü:  an  ben  »iet 
dfnben  jufammen  ■ halt  unb  ben  ©alat  Wohl  auä* 
fcbwingt.  2ll8bann  :wirb.  er.  in  eine  ;©cbuffel;  ge« 
legt,  'unb  eben  fo  , -jwie/fcer.  i et#  befcbttebenejunge 
@artenfafat,'bebnnbeltL  j Ser  Äöpffaliat  fann  auch 
mit  @pec?  auf  folgenbe  2Crf  geniacbt  >betbenr  SBemt 
er  nämlich  sepufct,  gewafcben,  gefallen  unb  ge« 
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pfeffert  ift,  unb  3wiebeln  barauf  gefc&nitten  fmb, 
fo  fchneibet  man  ©pecE  nrSBürfel  unb  laßt  thn 
in  einen»'  g>fünnlein  gelb  werben  2Benn  * er  , abge* 
fühlt  ift,  gtept  man  ben  ©ffigbaju  unb  macbt.ibn 
mit  biefem  unter  einanber. . • . v . ur  ::r  t?J.i 


^ i 
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.661.  . J^opfenfalAt*  : ’ ;«  ;r:;r: 

• ' . «Dian  fchneibet  ba§  untere  £artt  oon  ,ben* 
#opfen  aby  fiebet  ihningefafyenem  SBaffer  weich 
unb  lapt  »pn  burd?  einem  ©elfter  ablauTem  i lBenn. 
er  falt  ift,  macht  man  in  einem  ©efcftirrc  ©ffig, 
Del/  ©alj  unb  Pfeffer  burd)  einanber,  giept  eS 
über  ben  £opfen'fter,fcftüttet  e§  wieber  ab  unb 
belieft  ifttäP  nochmals.  •.SDiefeS:  trieber^blt  män  et* 
lufteinul  urib  trägt  iftn  bann  auf*  >;  : r ; t$n 
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• ®ie  @pargeln  ^wiirben;"  unten  rabgefcbabt  unb 
gleich  ' gefcftnitten , in  iBüfcfteletm1  > gefombenj  unb  :«l 
gefallenem  SBaffet , bocft  micftt  gu  meid)  /.  gefotten. 
Sann- Idpb- man  ba§  Gaffer  ablaufen,;  legt  vbie 
©pargeln  auf  ein  Such,  :bap  fie-emwenigtrocfnen, 
legt  fte  nun  auf  ba§  ©efcftirr , auf  bem  fte  ju  SEifcft 
gegeben  wetbenf  fO:bttß;  bU  .Stopfe  einwärts  femrnen, 
jbVbrüift' 3mit -einem  i^ffel  ^wet  -hart  gefattene  ©i* 
ertwttern$rfcftneibet  etwas : ©cftnitttaucft  fein  ,'  rührt 
bte  @iett(rttemnmit  ©ff^yö^imb/:ein  wenig  ,$fef* 
fer  ’ an  y giept  eS  über  ' ben;  Spargel  unb  wieber* 
holt  bas  Uebergiepenv^wte  . bei  bem  £opfenfatat 
gefegt  .worben-  ijfcf  ©oflteber  ©alat  nicht  gefolgert 
genug  fepn , fo  wirb  mit  ©algnocft  nachgeholfen. . 
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fte;  ab  unb  fdweibet  fte  fd)tdg  fein , wdfcbt  fle,  unb 
läfjt  fte  in  einem  gefabenen  ftebenben,  SBBaffet  fo 
lange  focben , bis  fte  meid)  ftnb.  hierauf  giefjl 
man  fte  burdi)  einen  ©eif>et  ab , unb:  wenn  fte  fall 
fmb,  fwerben  .fte  mit  noch  ein  wenig. ©als,  fein  , 
0efd)nitteneh  3wiebeht>  Pfeffer,  dfftg  unb.  Del  an* 
gemad)t..  i^er  @fftg  wirb  einigemal  ab»  unb  wie» 
bei?  betrübet  gegoffen.  ..  ».  i 


red)t  fein , bejireuet.  fte , mit  ©als , , ftfewinget  ftt 
burcb  einanbet  unb  Idft  fte  eine  ©tunbe  flehen. 
£)ann  brücfet  man  fte  aur,lbefireuef  fte  mit  fPfef*  ; 


auch  - nach  ^Belieben  eine , feingefönittene . Swiebel, 
ober  einen  fein  gefjcbnittenen  unb  p»or  gefaljeaen  , 


waftben  ; rabgelaufen  unb  tattSgefcbwungen  tffo.  wirb 
er  mit  , ©alj  unb  ^feffetüberjfreut  unb  mit  Gjffig 
unb  £)el  angemacbt.  • @ben  fo  wirb  aucf)  ber  ßi» 
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666.  Salat  Dan;  StH* -9let  SBlnmcnf  obl- 

■ •;•  2Ratj; nimmt  eine  ober  .gweiStauben  Ms* 
10,  fdrnlt  ibn  pünftlicb  unb  fdmeibetibn  in  ,f  leine 
Stdubcben*  SBenn  fte  gewafcben  ftnb,  ftebet.  man 
fte  in  SaliWaflfer  weicb/  bod)  fo,  baßrbte  (Stäub* 
eben  ganj  bleiben  unb  bet  MS  nie^t  jerfdEt.  4?ier* 
«fr.  gießt  man  bq§  ftebenbe  2B  affet  ab  , unb  etwas 
falte#  baran>.;ba|  man  mit  bet  #aub  bie,  Stdub* 
d>en  berauSnebmen  Sann,  (dpt  folcbe  auf  einem  5£ucb 
ablattfeu,  rangirt  fte  auf  einen  SSe.Eer,  öetrübrt  non 
j»ei  bartgefottenen-.Qjiern  baS- (Selbe,  mit.  bjei  @ß* 
Ipffeln.poE  Sei,,  nimmt  etwas  Pfeffer ein  wenig 
Saljunb  fed)S  Eßlöffel,  BpU  @fftg,  rubrt  eS  rec|t 
butcb  einanbet  unb  gießt  eS  übet  ben  IBlumenfpbf. 
«Rocb  fcbbner  wirb  betj  @qlat/;menu:  man  eipigt 
Stdubcben , in  Stofen  ober  ^elfeneffig  legt,  cunb 
bie  wtb  gefdrbte«  «Staubten  in  ;bie  SRitte  tangirt. 
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667.  Sellejiefatat. 

" ■ .....  . • . .««  # ^ j 

IBenn  bet  ©ellem;  ge»ubt  unb  gu  bünne« 
6d>eiben  ^gef^nitten-worben  ifiy  laßt  man  ibn  in 
ftebenbem gefallenen;- Iffiaffer,  aber  ia  . nicht,  ju 
weid) r foeben. ■ ©ann  gießt; man  ibn  ab,  laßt  ibn 
Ealt  werben*  unb  macht  ibn  mit  Pfeffer,  (Sfffg 
unb  £)ef y an»,  ©ie  «fperjblatter  ton  bem  Sellerie 
werben  frifcb  mit  einem- SReffet  ober  einer  SRabel 
gerijfen  unb  • in  EalteS  SBaffer  gelegt,  ©ann  wirb 
ber  Salat  bamit  gejiert.  SoEte  eS  am  Salj  feb* 
len,  fp  wirb; noch  nacbgebolfen.  - 


. . ♦ . ^ »»*■  Sr  > n t v 
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.*(!«  .i'  .wi..  *-"668.4  Svartfaiat.  • 

'c:;x  r!DUm:^mi$tt -eftt  -ärautbaupt  fein , über« 
ffteUet:baB  ®efcfynfttene::mit  <3alj , brüeft  eS  feft 
auf"  einanbet  unb  fteUt  eS'^ugebecft  an  gelinbe 
2Sürme. i; ‘SBenn  eS  eine  - ©tunbe  geflanben  • bat, 

. brüeft  man  eS  fefiauBy  jüpfi  eB  wieber  au§  ein» 
anber,  Itreuef Pfeffer  barauf , tf)ut  eine  fleinej:  fein 
gefepnittene  SwiebeP- baju , unb  ma3}t:*ben:  ©ataÜ 
Ätt  Jö»  unb  ©fftg'an.  • ’ «•**•••-  :■:* 

1 ; ' •'  2BiQ  man  aberben  Äfautfalat  Warm  geben, 
fp  Wirb'et'aücb  auf  bie  nemlitbe  2Crt  gefallen  unb 
auBgebrücft.  ' j SDatttt- wirb  ©peef  njürflidf>t  ^gefcf>nit* 
' ien  jf  in  einem  git^afen'  gelb  gerojiet,'  bie":©peef« 
griebtn  mit  einem  ©^nuWlöffel ' * berausgenorfimen 
irnb  biB ' jUtn  !2fnri4>en  aufbewaljrf.  -2)et  f©alät 
Wirb  nun  intern  fcerlP|feften  ©peef  auf  f<jf>wacf>en 
'JtÖfjlett  gebampft;  er-barf  aber  niept ' gelb  werben, 
unb  beBwegen  wirb  er  wäfjrenb  beB  ©ämpfenB  mit 
einer  botjernen  ©dbei  umgefebütteft:  @f)e  man  ben 
^atafjü  SEtfefye  gibt/  witb  ^>feffer;  bartin  geftreuet, 
bäte'  Bwiebel  red)t  fein  gefepnitten, : unter. ;baB  .Kraut 
gemengt’ unb  fo  viel  Gffftg  baran  gegoffen ; als  jum 
©atat  notpig  ift.  ;“  S5ie  ©peifgrieben*  -werben  mm 
ijeifi  gemacht  unb1  auf  ben!©alat  gelegt.1*  50?it 
©anfefd)rtialj  tann  ber1  warme  Ärautfalat  fo  gut; 
alB  mit  ©pec?  gemacht  werben.  : vmi  •'V”'“ 


■ , i * i >» 
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669.  «Salat  non  rotljem  Staut 
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£>ie  Jtrautfopfe  fdjneibet ! man  »on  einanber, 
nimmt  bie  inneren  ©orfepen  IjerauB  unb  macfyt  baB 
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Äraut  mit  einem  SJReffer  fein,  bis  an  bie  SRippen, 
tput  ein  wenig ' ©alj  unb  ein  ;StinFgla$  f Warfen 
SBeineffig.barüber,  ma<Pfc  eS;  reept  unter  einanber  . 
unb  laßt  ipn  eine  ©tunbe  fiepen.  SEBenn  ber  ©alat 
angemaept  »erben  foil„/fo. wirb  er  guSbem  @fftg 
ein  wenig  auSgebrücft ,-  unb  nun  etfl  mit  Grfftg, 
Sei  unb  Pfeffer-,  a.uep  fein  gefepnittenen  Zwiebeln, 
angemaept.  — ©oll  em  garnirter  ©alat  baoon  ge* 
maept  werben , maept  man  eine  4?anb  »oll  <£nbi* 
oien.unb  eben  fo  oiel  grünen  ©alat,  jeben  befon* 
berS , an ; formirt  bann  auf  einem  Seiler  einen 
3?ing  rotpen,  bann  einen  9iing  gelben  unb  ben  . 
britten  grünen  ©alat,  unb  in  bie  SÖiitte  angemaep* 
ten  (frbbirnenfalat,  ober  ©epnipe  non  partgefottenen 
©ent,  in  ber  gorrn  eines  ©ternS. 

* 

•*'  670.  Stotper  9tnBcnfalat 

. 5Ran  foept  bie  rotpen  SJüben  in  SBaffer  weidp, 
läßt  fte  Falt  werben , fepält  bie  «£aut  baoon  ab  unb 
f<pneibet  fte  in  ©Reiben.  Sann  nimmt  man  einen 
fieinernen  ^>afen,  befireut  ipn  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  Flein  gefepnittenem  SSReerrettig,  auep  einigen  Äor*  , 
nern  ßorianber  ober  2lniS,  legt  bie  gefepnittenen 
rotpen  IRüben  fepieptweife , unb  auf  jebe  ©epiept 
wieber  ©alj,  Pfeffer,  SReerrettig  unb  ßorianber, 
unb  fo  fort,  bis  fte  gar  finb.  hierauf  gießt  man 
SBein  ober  feparfen  SSierefftg  barübet,  binbet  ben 
4?afen  ju,  läßt  fte  etlicpe  Sage  fiepen,  unb  brauept 
fte  pernaep  als  ©alat  $u  »erfepiebenen  traten.  , -• 
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671:  (gtbBiimett  (Äoetoffeln)  ©olttt.  • 

SBenn  biefe  weid)  gefotten,  gefd)dltunb  ^alb 
falt  ju  bünnen  ©Reiben  gefcbnitten  worben  finb, 
nimmt  man  eine  fein  ■ gef cbnittene  3wiebel,  etwas 
©alj  unb  Pfeffer  baju , unb  mad>t  eS  mit  Grffig 
unb  gutem  £)el  untereinanber.  SBent  e§  beliebt, 
ber  fann  aud)  einen  farbig  barunter  fcfyneiben.  - 
2>ie  ©ute  eine§  @rbbirnfalatg  behebt  barinn, 
bafi  fte  ‘bei  bem  ©ebneiben  nicht  ganj  falt  ftnb,  unb 
nicht  ju  bief  gefcbnitten  werben  bürfen.  £>bne 

ring,  mit  ©pe<f,  ift  ber  ©rbbirnfalat  aud)  red)t  gut. 

• . ..  . ' • ■ 

672.  ©alat  non  einem  Äxbfenmaul.,.; 

SJtan  pufct  unb  wafebt  biefeS  fauber,  ftebd 
; e§  in  gefabenem  SSBaffer  recht  weid),  legt  e§  auf 
- eine  ©cbüffel  unb  tf>ut  bie  ©d>iefern  unb  2®eine,  fo 
lange  eS  nod)  warm  i|t,  heraus.  SBenn  e§  falt  ift, 
wirb  e§  "ganj  bünn  gefd)nitten  unb  mit  flein  ge* 
febnittenen  3»iebern,  ©alj  unb  Pfeffer  oermifd)*. 
Sötan  tbut  e§  hierauf  in  ein  gut  »erglaSteS  ©efdjirr, 
giefit  guten  @fftg  barüber  unb  binbet  e§  $u.  ■ • 3Bill 
man  ©alat  baoon  machen,  fo  wirb  fo  trief  auf  eig- 
nen SEeller  genommen,  als  man  notfjig  f)at,  gutes 
£)el  baran  gegoffen  unb  unter  einanber  gemifdlt. 

• i 

673.  ©cbnetfenfalat. 

. . ■. 

©ie  ©djnecfen  muffen  mit  etwas  ©alj  unb 
7lfd>e  in  SBaffer  fo  lange  gefoebt  werben,  bis  bie 
■ ©edel  oon  ben  4?auScben  geben,  tiann  nimmt  man 
|te  beraub , jiebt  bie  fdjwarje  ^>aut  »on  ibndt  ab, 


s. 
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fcfmeibet  bie  Jto^fc  unb  bie  Ijtntem  Sbcile  baoon, . 
tt)a(d)t:  fte  etlichemal  aus  warmem  SBaffer,  fcbneibet 
©Kalotten*  unb  anbere  Swiebel»  recht  fein,  legt 
bie  ©cbnecfen  auf  einen  Steiler:;  mad)t  :t>on . bero 
©efd>nittenen ; einen  Äranjvum  bie  ©cbnecfen,  legt 
fleine  ©tüdd)en  «Satbellen  bajwifcben , fireuet  Ma? 
fern  unb  gefcbnittene  ©tronenfdjaale  batauf,  fdjlagt 
bemad)  in  einer  ©cbaale  (Sfjtg Del,  $)feffer:unb 
etwas  ©al$  untereinanber  unb  giept  eS  über  bte  ©ebne?  . 

den,  bann  trägt  man  fte  auf. 

• . , . * , • ' * 41  » 


674.  tjgjärtngSfalat. 


* *v« 
< • * 


SJtan  jwei  ober  brei  ^äringe,  ;reipt’ffe 
in  ber  SJlitte  oon  einanber,  fcbneibet  bie  .Kopfe  ganj 
ab  unb  ftecft  jebem  .Kopf  ben  ©cbwanj<  in  baS 
9Raul,  fcbneibet  aus  einem  Häring  fecbS ' lange 
Steile,  rollt  fte  über  ben  ginger  auf  unb  fe^t  fte 
in  Drbnung  auf  eine  ©Rüffel,  hierauf  b°dt  man 
non  jwei  bartgefottenen  ©iern  baS  SBeipe  unb  ©elbe, 
jebeS  befonberS,  ba«ft  auch  etwas  ^eterfitienlraut, 
3wiebeln  unb  rotbe  Stuben,  auch  jebeS  allein,  füllt 
bie  aufgeroÄtem  4?ärtngS|!ü<f eben,  nach  ber  ©dE>at» 
tirung , bamit,  jerbrudt  bie  SR  Heb  »on  ben  -£arin* 
gen  mit  einem  Soffel,  fireuet  etwas  Pfeffer  unb 
flein  gefcbnittene  3wiebeln  barüber.,  macht  e§  mit 
©ffig  unb  Del  unter  einanber,  tbut  eS  jwif^en 
bie^äringe  unb  {teilt  bie  Ä&pfe  bajwifcben.  ' 

* * * ii,'  v . » *'  • f 

* > * i v*4*4  **  ' " 
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«75.  ^ariugbfalat  auf  eine  attbete  &*t 

..  , r.SSRan  nimmt  einen  $ dring  ,•  Rautet  ihn  ab, 
grifft  if>n  aus , fdhnetbet  ihn  ju  Keinen  ©tü#en, 
legt  ihn  auf  eine»  Seiler  , tf>ut  ;Kein,  gefchnittenen 
falten  ©raten,  2tepfel  unb  Zwiebeln  baju,  nebjt 
trtwab  ^Pfeffer. Sfi  ber  ^dring  ein  SRilchner,  fi> 
wirb;  bie  SRtlch  gefyacft , mit  (Sffig  unb  £)el  ange* 
rührt  unb  ber  $äring  bamit  angemad)t. 


676.  ©alat  non  «prirfea  unb  ©ar« 

beiten. 

f # 

SR  an  fdtjabt  bie  Ariden  ein  wenig  ab,  fettet« 
bet  fte  ju  Keinen,  gingergliebS  langen  ©tudcben, 
wdffert  »ier , auch  fecf)§  fioth  ©arbeiten , pufet  fie 
fauber  unb  nimmt  ben  mittlern  ©rat  heraus,  rollt 
jebe  ©arbeite  auf,  fieUt  fie  auf  einen. Seiler  ring? 
herum,  legt  »on,  ben  gefchnittenen  ^tiefen  einen 
SRing  um  bie  ©arbeiten  herum , bann  wieber  <5«r* 
bellen,  unb  fchließt  in  ber  ÜRitte  mit  Briefen.  «gner* 
auf  badt  man  eitr  wenig  ?)eterfilienfraut,  etroaS 
kapern  unb  eine  Swiebet,  jebeS  befonberS füllt 
e§  in  bie  aufgerollten  ©arbeiten, - macht  guteb 
£>el  unb  ©ffig  untereinanber  unb  gießt  e§  über 
ben  ©alat.  . , . 


» 


«i 


@alat  »o«  gelben  SÄflbett. 

SRan  frfjabt  jwei  ober  brei  gelbe  Stöben  »on 
ber  bunfelgelben  ©orte,  wafcht  fte  unb  trodnet  fie 
wieber  mit  einem  reinen  Suche?  ab,  reibt  fte  am 
SReibeifen  auf  einen  Seiler  unb  mengt  ein  ßuint 
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geßof enen  ßimmet  unter  ba§  ©etiebene , fo  ij!  bet 
©alat  fertig.  Söern  eö  beliebt,  ber  fann  ein  we* 
nig  geflogenen  3ucfer  .baju  tfjun,  bie  Stuben  gnb 
aber  obnebem  fug  genug.  * 

»>  S 

♦ * 

• • 

678.  Salat  »o«  SBfrttett. 

/ 

$ie$u  muffen,  groge  ©irrten  unb  »on  ber  be» 
gen  ©orte  genommen  werben.  2Benn  .ge  gefdjalt 
unb  bie  ©u£en  weggefcbafft  worben  gnb,  fo  wer» 
ben  ge  in  ©Reiben  gefcbnitten  unb  ba§  «KembauS, 
nebg  bem  ©teinigten,  berauägetban.  Sann  reibt 
man  bie  ©cbaate  »on  einer  ©trone-auf  Sucfcr  ab, 
nimmt  eS  mit  einem  Reffet  weg  unb  jlreuet  e§ 
über  bie  gefcbnittenen  ©imen,  brucft  ben  ©aft 
»on  . einer  ober  $wei  ©tronen  barauf,  becft  ben 
©alat  ju  unb  lagt  if)n  einige  ©tunben  gegen. 


' 679.  <£itronettfatat. 

. * t 4 

SDlan  nimmt  jwei  groge  ober  brei  Keine  ©tro» 
nen,  fcgalt  bie  ©dftaale  ab,  fcgneibet  ba§  2Beige 
ba»ön  unb  ba§  Sftarfigte  in  bünne  ©Reiben,  legt 
ge:  auf,  einen  Seiler,  bag  fein  «Kern  barinnen  bleibt, 
greut  eine  «fpanb  »oU  gegogenen  • 3ucfer  baruber, 
ghneibet  b.ie  gelbe  ■ ©cgaale  ba»on  länglicgt.  unb  fo 
fein,  wie  möglid) , läutert  ogngefägr  brei  8otg  3u» 
tfer,  tgut  bie  gefcbnittene  ©tronenfcgaale  barein, 
lägt  fte  eine  ©ierrelgunbe  barin  folgen,  nimmt  ge 
bann  wieber  berauS,  legt  ge  in  SDrbnung  auf  bie 
gefcbnittenen  ©tronenfcbetben  herum,  unb  gibt  biefen 
©alat  ju  gebratenem  ©egugel  auf  ben  Sifcg. 


9?.  granf.  Jtodjb.  3.  Stug. 
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tfueg  oon  fügen  spomeranjen  fann  eh»  foldjet 
(Salat  gemacht  werben ; man  nimmt  alSbanft  jwei 
spomeranjen  unb  eine  Zitrone. 

9 f « * •**  t 

• , ♦ * * f 

680.  <$alat  non  frtfdjcu  Bwctf^gen. 

3u  einem  Seiler  nimmt  man  ogngefägt  breif* 
ftg  3wetfcggen  in  ein  ©efcgirt,  unb  giefjt  geben* 
beS  SBaffer  barüber,  fo  laffen  fie  ft'cg  gerne  fcgä* 
len.  hierauf  fcgneibet  man  fte  non  einanber, 
nimmt  bie  (Steine  gerauS  unb  ’tgut  in  ein  Kaf* 
ferol  ober  guggafen  ein  ganj  EletneS  SrinfglaS  • 
»oll  2Bein,nebg  einem  (Stücfcgen  3ucfer.  6o* 
halb  biefeS  Pod)t , legt  tfian  bie- 3wetf eggen  ganj 
barein , beeft  fte  ju.’unb  lägt  ge  auf  Voglen  lang* 
fam  foegen,  bag  ge  , fo  toiel  moglicg,  ganj' ergab 
fen  .werben.  SBenn  bie  (Sofe  furj  eingefoigt  i(g 
riegfet  man  fte  auf  einem  Seiler  an , unb  geHt  pe 
ju  Kalbsbraten  auf. 

s , ^ * 

• ’• 

% f t 

' 681.  ©alat  oott  £ittftten. 

* f • * •*  • t 

>£>ie  Quitten  werben  gefegält,  in  ber  SJh'tfe 
oon  einanber  gcfcgjnitten  unb  baS  KerngauS  au§* 
gegoegen.  SUSbann  werben  bie  galben  £luitten, 
mit  galb  SOBein  unb  SSBaffer ,'  einem  ©tücf  Sutfer, 
einem  ©tücfegen  3immet  unb  ßitronenfegaale,  itt 
einem  guggafen  auf  Kogfen  gegellt  unb  • fo  lange 
gefoegt,  bis  fte  weieg  ftnb  unb  bie  (Sofe  furj  ein* 
gefoegt  ig.  £>ann  werben  bie  £ljiitten  auf  einen 
porjellanenen  Seiler  gelegt,  ,ba§  ganje  ©eroürj 

gerauS  genommen,  bie  ©ofe  mit  einem  ßoffel  üb« 

- , * < 
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bie  Quitten  gegoffen,  bie  Quitten  felbjt  mit  ge* 
fchnittener  Gitronenfcfyaale  überftreuet  unb  als  ©a* 
lat  auf  ben  SEifch  gegeben. 


682.7  ©ebäwpfte  SBorSbo’tfer  Steffel. 

► 

Sie  tlepfel  werben  gefehlt  unb  ber  ffiufeen 
fammt  bem  .Kernhaus  auSgejfocben.  Sflan  legt  fte 
hierauf  in  einen  gufjljafen,  tfyut  Sucfer,  ganjen. 
Staunet  unb  ßitronenfcbaale  baju,  gieft  ein  we* 
nig ' SBein  baran.unb  l<5fjt  bie  2lepfel  beimpfen, 
bis  fte  weich  ftnb  unb  bie  ©ofe  fajt  eingefotten 
Ift.  ‘Sann  werben  fte  ungerichtet,  mit  flein  ge* 
fdmittenem  (Zitronat,  (5itronenfcf)aale  unb  nodj>  etwas 
geflogenem  Sucfer  überftreuet,  unb  als  ©alat  ju 
5£tfcf)e  gegeben. 
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683.  £vem«  ober  Ütaljmtotte. 

$ier ju  wirb  ein  SBlätter  * ober  geriebener  S3ut= 
terteig , wie  bei  ben  hafteten  Nro.  235  unb  <236 
gejeigt  worben  ift,  genommen.  3u  einer  Sorte 
. für  ad)t  $)erfonen  iji  ein  SSutterteig  oon  jwolf 
•ßotl)  hinlänglich.  SDZan  wörgelt  benfetben  5J?effer* . 
rüden  bid  au§ , belegt  ein  Sortenblech , ba§.  einen 
SZanb  bot/  bamit,  unb  macht  folgenbe  SJZaffe  baju. 
©rt  SBiertelpfunb  abgejogene  SJZanbeht , worunter 
man  jwei  ßoth  bittere  nimmt,  wirb  mit  ein  wenig©« 
erweifi  gerieben  ober  geflogen , bie  SÖZanbeln , nebfl 
einer  ^>anb  ooU  geflogenem  3uder,  einem  @|jl6f« 
fet  voll  feineS  9Jlcbl,  bie  Ijalbc  @d)aale  oon  einer 
©frone  auf  3uder  abgerieben  unb  ein  halb  2ot& 
geflogener  ßimmet  , werben  mit  jwölf  ©ern  unb 
bem  SBeiflen  bon  fecbS  ©ern,  eine  gute  SSiertel« 
flunbe  lang  gerührt.  £>ann  wirb  eine  halbe  SJtaaS 
füfler  SRabm  baju  gerührt,  bie  SÖZaffe  eingefüllt 
* unb  in  guter  $ifce  gebaden.  Sfl  bie  Sorte  fertig, 
fo  wirb  fte  noch  mit  Buder  unb  3immef  überffreuet 
unb  aufgetragen.  , . ' 
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• 684.  .Sorte  #oo  &wetfcbgen. 

3u  einer  Sorte  mittlerer  ©röpe  nimmt  man  1 
ein  $Pfunb.  Swetfcbgen , wdfebt  jte  unb  fefct  fte  mit 
halb  SBetn  unb  SBaffer,  nebjt  einem  ©türf  Surfer 
unb  lönglicbt  gefebnittener  ©tronenfcbaale , auf 
lobten.  . SGBenn  fte  fertig  pnb,  läpt  man  fte  falt 
werben,  nimmt  bie  ©teine  betauS  unb  rübrt  ge* 
Popenen  3immet  unb  gefiopene  ©ewürjnägelein, 
wie  auch  fein  gefebnittene  SRanbeln , barunter, 
macht  oon  geblättertem  S3utterteig  einen  S3oben, 
flarfen  SD?efferrü<fen  bief,  fo  grop  als  man  bie  Sorte- 
baben will,  legt  neben  b«um  einen  jwei  ginger 
breiten  ©treifen  oon  bem  Seige,  unb  in  bie  SRitte 
baS  ©efüll , guten  , gingerS  birf.  darnach  legt 
man  ben  2>erfel,  in  ben  man  oorber  SMumew  febnei* 
ben  fann , barauf , ober  macht  ein  ©itter  über  bie 
gulle,  unb  neben,  wo  pcb  ba§  ©itter  enbigt,  wie* . 
ber  einen  jwei  gingerbreiten  ©treifen,  febneibet  auf* 
fen  b«um  bie  Sorte  mit  einem  fyüfctn  SReffer 
gleich,  bepreicht  fte  mit  gefiebertem  @i  unb  läpt 
fte  in  guter  SQtyt  barfen.  SBenn  bie  Sorte  fertig 
ip,  wirb  fte  Pari  mit  Surfer  bepreuet. 

685.  ^rituellen  * Sorte. 

#ieju  wirb  auch  ©latterbutterteig  genommen.  . 
3u  einerSorte  mittlerer  ©röpe  macht  man  gewöhn* 
lieb  oon  einem  halben  $funt>  ©utter  unb  eben  fo 
oiel  SRebl  einen  ©utterteig,  wörgelt  felbigen  jum 
©oben  jwei  SRefferrürfen  birf  aus,  legt  ihn  auf 
ein  ©lecb  unb  formirt  bie  Sorte  ruttb  ober  läng« 
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licht.  Sann  fd>dlt  man  3wetfchgen  ab , nimmt  bie 

©feine  unb  fdjnetbet  bie  3wetfehgen  von 

einanber.  Ser  iBoben  von  ber  Sorte,  wirb  mit 
gefledertem  @i  betrieben  unb  außen  herum  mit, 
einem  jwei  fingerbreiten  ©treifen  belegt  9tun 
flößt  man  bret  ßoth  fuße  unb  ein  ßoth  bittere/  vor* 

i 

her  abgewogene  SDtanbeln  gröbliche  mengt  einen 
©ßlöffel  voll  geflogenen  Bucfer  barunter,  bejlreuet 
mit  ber  #dlfte  ben  SSoben , legt  bie  sprunellen  bar* 
auf/  hoch  nicht  ju  enge  aneinanbei , beftreicht  bie 
brünetten  mit  jerlaffener  SSutter,  fireuet  bie  übri« 
gen  9Jlanbeln  bar  auf,  bejf  reicht.  bie  Sorte:  mit  ge« 
fleppertem  & , wenn  fie  vorher  außen  gleich  fie» 
fchnitten  ift,unb  auch  ©nfchnitte  in  bie  Sorte  ge« 
macht  worben  ftnb.  hierauf.  fletlt  man  fie  in  ben 
S3acfofen  unb  lößt  fie  in  guter  .£>ifee  baefen,  nach« 
her  aber  überjfreuet  man  fie  noch  mit.  gefloßenem 
Bimmet  unb  Bucfer.  v 

J • 

% / 

686.  Step feltorte. 

l 

, 3u  biefer  wirb  auch  ber  Seig  wie  ju  ber 
?)runellentorte  genommen,  aber  nur  SDtefferrücfen 
• bief  auSgewörgelt  unb  auf  ein  mit  Rapier  belegtes 
SSlech  gelegt.  Bur  füll  fchält  man  acht  große 
mürbe  tßacfäpfel,  fd>neibet  fte  ju  ©chnifcen,  legt 
fte,  mit  fo  vielem  Bucfer , als  nöthig  i(l  bie  3(ep« 
fei  fuß  ju  machen , in  einen  f ußhafen ; gießt  ein 
©laS  SBein  baran , tf>ut  vier  ßoth  gewafchene  9?o* 
finen,  eben  fo  viel  SBeinbeeren,  bie  ©chaale  von 
einer  halben  Sitrone,  fein  gefch.nitten , audh  geflof« 
feiten  Bimmet,  baju,  unb  laßt  eS  jufammen  auf 
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Äohlen  bämpfen,  bis  bietfepfel  toctcfj  ftnb. ; ©an» 
»erben  fte  verrührt  unb ; öom  geuet  weg  gejteHt, 
baff  fte  falt  werben.  2Benn  biegüU  falt  ift;  wirb 
fte  fcbön  gteichauf.bem  Seig,»  aufgefiticben,  boch- 
fo,  baß  eS  neben  herum  jroei  ginget  breit  leer 
bleibt,  wütgelt  ben  Seig  jum  ©ecfel  auch  auS/ 
fcfmeibet  SMurnen  barein,  unb  becft  ihn  über  bie^ 
güll;  SSorher  Wirb  ber  SSoben  außenherum  mit 
jerfleppertem  @i  betrieben , unb  bann  ber  ©ecfel 
nebenben  ,2tepfeln  feft  angebrücft.  9J?an  fann 
auch  ftatt  beS  ©ecfelS  eirt@itter  t>on  Seig . tna* 
eben,  runb ' neben  herum  • einen,  [jwei  gingerbreitew 
Streifen,. legen;  bann; wirb  bie  Sorte  mit-  einem 
heißen  Sföeffer  v außen  herum  gleich  gefcbnitten , fecbS 
ober:  acht  ©nfchnitte  in  bie  Sorte  gemacht,  mit 
jerfleppertem  @i  fcbon  beftrichen,  bafj  nichts  ab« 
läuft,;  unb  fobann  tm  £>fen  bei  guter  £ifee  fcbön 
gebacfen.  . . ‘ 

Z 4 ♦ • 
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687.  Emittent  or  te. 

• i »t»  .*  * 1 ^ • * * ' 

SJtan  focht  einige  ©uitten  in  SBaffer  weich, 
fchält  folche,  wenn  fte  erfaltet  ftnb,  reibt  baS 
SRarf  baoon  ab  unb  nimmt  ein  halbes  $Pfunb  ba* 
Bon  in  eine  Sdbüffel,  reibt  auch  bie  ©cbaale  non 
einer  halben  Zitrone  auf  Bucfer  ab , thut  ein  93ier* 
tetgfunb  geriebenen  Bucfer  unb  etwas  geflogenen 
Simm  et  baju,  unb  rührt  eS  eine  halbe  ©tunbe. 
hierauf  fornmen  bie  ©Ottern  üon  fechS  ßiern  ba* 
tan,  unb  baS  SEBeiße  oon  ben  @iern  wirb  ju  bif* 
fern . ©cbnee . gefchlagen , ben , man  furj  oor  betn 
©nfüUen  barein  rührt.  9tun  wirb  ein  Sorten* 
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blech  votr  mittlerer  @röge  mit  fiSutter  beflricher, 
mit  ©emmelmehl  beflreuet , mit  einem  ganj  bür« 
nen  S3oben  von  SButterteig  belegt,  bie  SJtaffe  bar« 
ein  gefüllt  unb  in  einem  nicht  mehr  Reifen  £>fen 

langfam  gehörten.  ; 

, / 

. : •, 

688.  Schlau  geutorte. 

^>ieju  verfertigt  man  einen  geriebenen  S3ut* 
terteig  von  brei  SBiertelpfunb  SButter,  wie  -No.  236 
gezeigt  worben  ifl.  £)a$  ®efuU  batein  witb  auf 
folgenbe  litt  gemacht:  9ftan  jiefyet  jwölf  8ott> SJlan* 
beln  ab , wieget  .ober  hatft  fte  recht  fein , roafcbt 
/ acht  ßoth  Steinbeeren  recht  rein,  lägt  fte  in  SBajfer 
eine  halbe  SSiertelfiunbe  lang  fochen , giegt  biefeS 
burd)  einen  ©eiher  ab  «nb  thut  bie  2Beinbeeren  ju 
ben  gewiegten  SRanbeln.  hierauf  fommen  noch 
acht  Soth  geriebener  3ücfet, . jwei  &otf)  fein  ge» 
fchnittener  Cütronat,  eben  fo  viel  spotneranjen» 
fchaalen,  ein  halb  ßotf)  geflogener  Simmet,  etwas 
geflogene  (Sarbamomen  unb  bie  auf  bem  Sieibeifen 
abgeriebene  ©chaale  von  einer  halben  ©itrone  baju. 

1 2)icg  alles  feuchtet  man  mif  gutem  SBein  an,  bann 
macht  man  auS  bem  Seige  brei  i lange ■.  ©trifccln, 
wörgelt  folche  eines  SJlefferrücfen  büf  unb  einer 
$anb  breit  aus , flreicht  bie  Süße , jwei  ginget 
breit  unb  , Keinen  gingerS  bicf,  barauf,  fdflägt  ben 
1 Seig  barüber  unb  formirt  von  ieber  ©tri^el  eine 
m bie  Siunbe  in  einanber  geklungene  ©chlange 
barauS.  9lwt  legt  man  bie  Sorten  auf  ein  33lech, 
beflreicht  ftc  mit  gefteppertem  ßi  unb  bäcft  fle  in 
mittlerer  #ifce.  ' > 
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Bu  9leiS  * SBeichfel  * -giohlbeet  * unb  3ohan*: 
nisbccrtorten  nimmt  man  gewöhnlich  einen  Sföan* 
bei  * SButterteig  ober  einen  fogenannten  SBeinteig. 
SBeibe  werben  verfertigt,  .wie  folget;  Bu  bem  9Jtan* 
bel*ä3utterteig  nimmt  man  ein  SMertelpfunb  feines 
9Rehl  in  eine  ©chüffel , reibt  jwölf  ßoth  SButter 
mit  bem  SD?e|)X  ab , fiöfjt  acfjt  ßoth  abgewogene  9Jtan* 
bellt  fei»  unb  "eben  fo  viel  Surfet , tfyut  beibeS  $u 
bem  Slbgetiebenen , macht  ben  Teig  mit  brei  Giern 
an,  wörgelt  ihn  SJtefferrürfen  birf  aus  unb  belegt 
bie  Tortenformen  bamit.  , 


3u  bem  SBBeinteig  nimmt  man  in  einer  ©chüf* 
fei  brei  Gfilöffel  voll  fauren  9lahm , eben  fo  viel 
Surfer,  brei  GßloffelvoH  2Bein,  jwei  GßtoffelvoU- 
äöranntewein , nebji  brei  Gierbottern , unb  rührt  fo 
viel  feines  SKehl  batein , bis  ber  Teig  jum  2Bir* 
len  tauglich  iji.'  2>ann  wirb  ber  Teig  gewogen 
unb  halb  fo  viel  JButtec  ba^u  genommen,  als  ber 
Teig  fchwer  i|t.  9tun  wirb  er  auf  einem  Stubel* 
bret  auSgewörgelt , bie  SButter  barauf  gefchnitten 
unb  übrigens  wie  ein  anbtrer  33utterteig  behan* 
beit.  3ut  güUe  werben  jwolf  ßoth  Garoliner  9?eiS 
fauber  gewafchen , mit  ftebenbem  SGSaffer  angebrü* 
het,  baffelbe  nach  einer  SSiertelflunbe  abgegoffen 
unb  ber  SfeiS  in  einem  güßbafen  mit  einer  halben 
SRaaS  2Bein,  einem  SSiertelpfunb  Surfer  unb  ber 
fein  gefchnittenen  «Schaale  von  $wei  Gitronen,  auf . 
-Kohlen  gejieUt,  unb  fo  gelobt , bis  ber  SReiS  weich 
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fff.  ©arm  wirb  noch  eine  #anb  »oU  gefcbnittene 
unb  eben  fo  »iel  geflogene  fDtanbeln  ju  bem  9tei§ 
gethän , ber  Sortenform  mitSeig  belegt,:bie Sülle 
aufgeftrichen , ‘über  ben  3?etS  ein  ©itter  unb  neben 
herum  ein  fdjmaler  SRanb  gemacht;  bann  bie  Sorte 
mit  @iera>ei§  bejtrichen.unb-  in  guter  £ ‘fee  9e&afc 
fen.  ©iefe  Sporte  rnuf)  eine  gute  ©tunbe  barfen. 

i 

• « 

690.  äSeichfeltorte.  ■ ' , \ 

- Su  einer  Sorte  werben  ein  unb;  ein  haß 
$Pfunb  auSgejieinte  SBeirffeln  mit  brei  SSiertetpfunb 
Surfer,  wie  ju  einem  SÖtuS,  gefoebt.  ©amt.  nimmt 
man  §wei  8oth  Zitronat , jwei  £oth  spomergnwen*, 
frfaale , bie  ©cfyaate  »on  einer  halben  ©trone,  unb 
jehnetbet  alles*  fein  unb  länglicht.  ©iefeS  aUeS 
wirb,  nebft  einem  halben  ßoth  geftofjenen  Simmet 
unb  einem  SDuint  ©ewürjnägelein , ju  ben  2Bei<b* 
fein  gerührt , fo  halb  fte  falt  fmb., . hierauf  röfc&t 
man  eine  <£>anb  »oll  ©emmelmehl  mit  ein  wenig 
©cpmalj  unb  ftöfrt  »ier  ßoth  abgewogene  9Jtanbela 
nebft  »ier  ßotb  Surfer.  SSon  ben  SJtanbeln  unb 
Surfet  wirb  jur  SSefireuung  ber  Sorte  etwas  jut 
rürf  behalten;  baS  Uebrige  aber  unter  baS  gerb* 
ftete  (Semmelmehl  gemengt,  unb  ber  33oben  ber 
Sorte  bamit  beftreuet.  9tun  wirb  bie  Sorte  »on 
einem  baju  »erfertigten  Seige  (Sttanbel*  ober  SEBein* 
teig)  auf  ein  mit  Rapier  belegtes  flaches  S3lech 
aufgefefct,  ber  Seig  mit  gefleppertem  © betrieben, 
unb/  töie^fchon  gefagt,  mit  SJtanbeln  unb  ©ent* 
melmehl'  bejlreuet,  bann  werben  bie  SBeicpfeln  bat* 
auf  gejfckhen.  - 2luf  bie  SGBeichfeln  wirb  fobann  ein 
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Sitter  Don  Seig  gemalt  , außen  fjerum  etn'.gwtf, 
ginget  breiter  «Streif,  gelegt , biefet  gut  angebrücft, 
bie  Sorte  mit  jerfleppertem  @i  betrieben , mit  3u*. 
5er  unb  SDtanbeln  beflreuet  unb  im  SSatföfen . bei, 
mittlerer  £ifce  f4>ön  gelb  gebaefen.  . 

1 . ' # • . ’ 

691.  Sorte  »oit  frifebe«  3oljftttnlS&eerett. 

y •*'  * * 

£)er  Seig  ju  biefer  Sorte  wirb  gewöhnlich  auf 
bte  2£rt  verfertigt,  welche  bei  ber  SteiStorte  Nr.  689 
betrieben  worben  ijt.  . 2Me:  größere  4?älfte  beS 
SeigS.  wirb  jum  ffioben  ;bet  Sorte  gebraucht,  bte 
Heinere  aber  jum  £)etfel  ober  ©itter  aufbehalten. 
3ur  Sülle  jupft  man . eine  halbe  9J?aaS  SohanniS» 
beeren  ab;  wirft  in  ein  Äafferol  ober  eine  meffingene 
Pfanne  jwolf  ßoth  geriebenen  Bucfer;  legt  bie  S5eeren. 
barauf,  fefct  fte  anfangs  auf  febroaebe  .Sohlen,  bis,- 
fte  @aft  gejogen  höben,  vermehrt  alSbann  bie 
Noblen,  nimmt,  wenn  fte  fodjen,  ben  aufgewor* 
fenen  «Schaum  ab,  tinb  fieUt  fte,  wenn  fte  recht 
eingefocht.ftnb,  auf  ein  ©efbhtrr,  baß  fte  falt  wet*i 
ben.  25ann  wirb  bie  Sorte , wie  bie  SSBeicbfeltorte, 
auf  ein33lecb  aufgefefet,  berSSoben  mit  geroßetem 
Semmelmehl,  geßoßenen  SDlanbeln  unb  BucEet 
überßreuet,  bie  SohanniSbeeren  barauf  gelegt,  unb 

übrigens  wie  bie  SBeichfeltorte  behanbelt. 

( 

692.  Sorte  »on.frifdjett  Äohlbeeren. 

4 ** 

_ • 

3u  einet  Sorte  mittlerer  ©r6ße  wirb  ein  guter 
SBldtteri  ober  SBeinbacfenet  * Seig  von  einem  hal* 
ben  spfunb  SSutter  gemalt,  ein  25oben  nach  bet 
Stoße  ber  Sorte  auSgeworgelt , unb  berfelbe  auf 
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ein  mit  Sföebl  befireuteS  IBlech  gelegt.  Dornt  wttb 
bet  anbete  Seig  auch  auSgewbrgelt,  ein  jttei  ginget 
breitet  ©treif  bavon  gefcbnitten  unb  um  ben  au8= 
gerobrgelten  Seig,  meldet  juvor  am  9?anbe  mit 
einem  verflepperten  @i  betrieben  werben  muß, 
herum  gelegt.  Der  SSoben  bet  Sporte  wirb  bann 
eben  fo,  wie  bei  bet  SobanniSbeertorte , mit  gerb» 
fietem  Semmelmehl,  geffoßenen  SKanbeln  unb  Sucfer 
beftreuet,  unb  bann  nimmt  man  eine  halbe  SDtaaS 
auSgefuchte  #oblbeeren,  vermengt  fte  mit  einet  fiat* 
fen  #anb  voll  geftoßenem  3ucfer  unb  einem  $bet* 
loffelchen  voll  3üntnet,  legt  eS  auf  ben  betreuten 
SSoben,  macht  von  bem  übrigen  Setg  ein  ©itter, 
wie  über  bte  febon  betriebenen  gruebttorten , be* 
flreicbt  fte  mit  jerfleppertem  (Si,  bdeft  fte  in  guter 
$ifce  unb  bejtreut  fte  aßbann  mit  3ucfer. 

693.  (Sitramentorte  mit  ©iS. 

3u  einer  Sorte  mittlerer  ©röße  reibt  man  fedhS 
faftige  Zitronen  auf  einem  S?eibeifen  fein  ab,  nimmt 
bte  biefe  weiße  ^>aut  gang  bavon  weg,  febneibet 
baS  SDtarf  in  Scheiben,  nimmt  bte  Äerne  alle  her* 
aus,  bringt  baS  SJtarf  unb  baS  llbgertebene  von 
ben  ©fronen  in  eine  porjelldnene  ©Rüffel,  tljut 
ein  halbes  $>funb  geriebenen  3u<fer,  ein  halbß 
^)funb  abgewogene,  bte  £dlfte  gefcbnittene,  bie 
#dlfte  gejioßene  SDtanbeln , ein  halb  Soth  geflogenen 
3immet,  jwei  8oth  ßitronat,  eben  fo  viel  fPome* 
ranjenfebaale,  beibeS  fein  unb  Idnglicbt  gefcbnitten, 
baju,  mengt  eS  mit  einem  Eßlöffel  wohl  unter 

einanber,  unb  Idßt  eS  über  Stacht  flehen.  Dann 
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wirb  ein  Sortenblech , oon  welchem  man  ben  9?anb 
abnehmen  Fann , mit  S3utter  beßrichen , mit  einem 
2Ranbet*  ober  anberem  beliebigen  SButterteig  be* 
legt,  bie  ©tronegmaffe  barein  gefüllt,  ein  au§ge* 
ßhnittener  25ecfel  ober  ein  fcboneS  ©itter  über  bie 
Sorte  gemalt,  btefeS  mit  gefledertem  © befleißen 
unb  in  guter  ^t^e  gebaren.  SQenn  bie  Sorte  fertig 
unb  Falt  iß , n>irb  oon  einem  SBiertelpfunb  gefiebtem 
Binder , einem  ©erweiß  unb  jwei  ©ßtoffeln  ooU 
©bfelenSfaft  ein  ©§  gerührt,  bann  bie  gebacFene 
Sorte  geeilt  unb  wieber  getrotfnet.  auf  biefe  2lrt 

hält  ftch-bie  Sorte  lange  gut 

* 0 

» • 
i 

694.  ©erftljrte  tgitroneutorte. 

5Kan  nimmt  ein  ^alb  $>funb  3ucfer,  reibt  baS 
©elbe  oon  oier  Zitronen  barauf  ab,  fdjabt  ba§ 
tfbgetiebene  mit  einem  9tteffet  ab , reibt  ben  übrigen  ' 
Buifer  auf  bem  9?eibeifen  unb  rührt  ihn  mit  gefjtt 
©erbottern  eine  J>albc  ©tunbe  lang  ßarf.  . <5f)e  man 
aber  ju  • rühren  anfängt , muß  - juoor  ein  Sorten* 
bled)  mit  ffiutter  beßrichen  unb  mit  einem ‘ bünn 
ansgewörgelten  SJtanbel*  ober  anberem  SSutterteige 
aufgelegt  werben.  2Benn  nun  bie  ©tronenmaffe 
eine  halbe  ©tunbe  gerührt  iß,  wirb  oon  fed)§  ©er* 
weiß  ein  bieder  ©cfmee  geflogen.  SSon  jwei  ©* 
tronen  wirb  atSbann  ber  ©aft , nebß  bem  ©djnee, 
ju  ber  9J?affe  gerührt.  ©he  biefe  aber  eingegoffen 
t»irb,  wirb  ber  leere  Seig  im  £)fen  halb  gebaefen, 
ber  Seig  fobann  geßupft,  baß  er  FeinoiiBlafen 
gibt,  bie  Sltaffe  eingefüllt  unb  bie  Sorte dollenbS 
gebaäen.  . . . ; ........  r..^ 
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695.  SHScuittorte. 

3u  biefer  Sorte  gehört  Staffinatgucfer.  SJton 
nimmt  banon  ein  $Pfunb , reibt  non  gwei  <5ttro* 
rien  bie  ©djaale  ab,  reibt  ben  3ucfer  auf  bem 
Sleibeifen  unb  rührt  biefen  mit  nier  gangen  (Eiern 
unb  acht  (Eierbottem  eine  ©tunbe  auf  einer  ©eite. 
2>ann  wirb  ein  33iertelpfunb  ©tdrfmehl  unb  eben 
fo  niel  feine§,  f)ier  SJhmbmehl,  burd)  ein  $aarfieb 
gejtebet  unb  gu  bet  9Kaffe  gerührt.  £)er  Sorten* 
form  wirb  mit  SSutter  betrieben  unb  mit  (Semmel* 
mehl  beflreuet.  Äurg  not  bem  ©nfüHen  ber  SSJtaffe 
wirb  non  ben  acht  (Eiertoeißen  ein  bicfer  ©chnee 
gefchlagen  unb  / leicht  gu  bem  Seig  gerührt  2£IS* 
bann  wirb  fte  eingefüllt  unb  bie  Sorte  in  einem 

nicht  gar  heißen  £)fen  gebacfen.  . ' 

• \ 

\ » 

696.  äHScuit  mit  füttern  SDlanbeln.  • 

• 1 * , * 

SOtit  einem  $Pfunb  geriebenem  3ucfer : rührt 
man . bas  ©elbe  non  gwangig  (Eiern , eine  halb* 
©tunbe  nach  einer  ©eite,  flößt  nier  fioth  abgegogent 
bittere  Sftanbeln  gang  fein  mit  bem  SBeißen  non 
einem  (Ei,  rührt  bie  am  Bucfer  abgeriebene  ©chaale 
einer  halben  Zitrone  unb  bie  Sftanbeln , welche  gu* 
nor  mit  einem  SüffelnoU  non  ber  gerührten  SJtojfe 
nerbünnet  worben  finb,  bann:  erjl  in  ben  Seig; 
fchlägt  baS  SBeiße  non  ben  gwangig  (Eiern  gu  einem 
fefien  ©dmee,  rührt  norher  gwölf  Coth  geftebteS 
©tdrfmehl  unb  eben  fo'niel  feines  ÜÄeht  (SRunb* 
mehl)  gu  ber.SJiaffe;  bann  ben  ©chnee  leicht  bar* 
unter,  beftreicht  bie  gorm  mit  SButter,  bejlreut  fte 

\ 

* • 
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mit  (Semmelmehl,  füllt  ben  Seeg  gleich  ein  unb 

bdeft  bie  Sorte  in  gelmbetSDfenbi&e.  ' 

. * * * • » » , . »** 

697.  Siunnettortc.  * 

* « 0 > 

t % 

•:  Diefe  wirb , wie  bie : SSiScuittorte , gemäht, 
nur  nimmt  man  auf  ein  halbes  3>funb  3ucfer  - ein 
ßoth  geflogenen  Simmet.haju.  SGBtH  man  bie  Sorte 
marmorht  haben , fo  nimmt  man  bie  Hälfte  S5rob* 
torten  *,  bie  Wülfte  SBtecuittortenteig  unb  giept  ihn 
bei  bem  @in  füllen  burch  einanber.  . . . > 

4 

\ * 

698.  ©robtorte. 

SOIan  fd)5lt  brei  SSiertelpfunb  SRapbeln , pöpt 
pe.  mit  (Sierweip  ober  Simmetwaffer  fein  / rührt  fte 
unb  ein  $>funb  geriebenen  3u<fer  mit  jwülf  ganzen 
ßiern  unb  jwülf  Gnerbottern,  eine  ganje  ©tunbe 
auf  einer  ©eite,  fdjneibet  bie  ©chaate  oon  einer 
Gitrone,  jwei  ßoth  ©tronat  unb  jwei  ßoth  ?)ome*  , 
ranjenfchaale  Idnglicht  fein,,  flopt  ein  halb  ßoth 
3immet , ein  £luint  ßarbamomen , auch  etwas 
SRufcatenbtüthe,.  grob  licht, ' unb  thut  e§,  f obalb 
bie  SJtaffe  leicht . gerührt  ip,  baju.,  3)ann  wirb 
acht  ßoth'  im  £>fen  gebürrteS,  fein  gePopeneS  unb 
burchgcfiebteS  $au§1brob,  welches  aber  oorper  mit 
einem  StinfgläSchen  »oUSBein  angefeuchtet  wirb; 
ju  bet  SDlaffe  gerührt.  . SBerat  alles  wohl  unter 
einanber  gerührt  ip,  wirb  ber  Sortenform  mit  ■ 
ffiutter.  bePrichen  unb  mit  geriebenem  fchwarjen 
fötob  bePreuet,  bie  SDIaffe  eingefüllt  unb  in  gelin* 
bet  £)fenhifee  gebaefen.  ■ i 

V 4 * 
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699.  SRanbeUorte. 

x 

SfJlan  fibfjt  ober  reibet  ein  ^)funb  abgewogene 
unb  abgetrorfnete  3J?anbeln  mit  gwei  Gierweifj  fein. 
3ll§bann  werben  bie  ÜJlanbeln  mit  brei  SSiertelpfunb 
geriebenem  Surfer  in  eine  ©chüffel  gethan  unb  mit 
»iergebn  ©erbottem  eine  tyalbt  ©tunbe  lang  recht 
flarf  gerührt,  hierauf  wirb  bie  ©cbaale  non  einer 
Gitrone  auf  bem  JReibeifen  abgerieben  unb  nebfi 
einer  «fpanbooß  ©emmelmehl  gu  ber  Sötaffe  gerührt, 
ba§  SEBeife  non  gehn  Giern  wirb  gu  birfern  ©rfnee 
gefäßagen,  unb  nor  bem  ©n fußen  teilet  unter  bie 
9Jlanbeln  gerührt.  Sann  werben  bie  formen  mit 
SJutter  betrieben  unb  mit  (Semmelmehl  beffreuet, 
bie  Sttaffe  eingefüßt , fogleich  in  ben  £>fen  gejleHt 
unb  langfam  gebarfen. 

I 4 ß 

700.  ©ranne  3R  an  beltorte. 

X 

SJlan  floßt  ein  halbes  $)funb  ungefebälte,  nur 
abgeriebene  SJfanbeln  mit  einem  Gi  recht  fein,  rührt 
fte  mit  einem  halben  $Pfunb  geriebenen  Surfer,  fec&§ 
gangen  Giern  unb  fecb$  Gierbottern  eine  gute  h<M< 
©tunbe  flarf,  hierauf  flößt  man  ein  h«lb 
Simmet,  eben  fo  oiel  ©ewürgnägelein , ein  ßuint 
Garbamomen  unb  ein  £iuint  Äubeben  in  einem 
SRbrfer  groblicht. . SBenn.  bie  SJtaffe  leidht  gerührt 
ijl , wirb  ba§  ©ewütg,  nebfi  ber  ©dhaale  oon  einer 
Gitrone,  barein  gethan,  oon  ben . fed)S  Gierweifen 
ein  fefier  ©dmee  gefchlagen  unb  folget  leicht  gu 
ber  SJtaffe  gerührt.  Sann  wirb  ber  Tortenform 
mit  SSutter  beflrichen,  mit  Semmelmehl  beßreuet, 
bie  Sölaffe  eingefüßt  unb  bie  Torte  langfam  gebarfen. 

' 
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701.  ©ho cotabctortc.  ^ 

SJtan  macht  biefe  wie  eine  33i£cuttforte. 
3u  einer  ^albpfünbigen  Sorte  reibt  man  wer  8otb 
Ghocolabe,  ft'ebt  tf>n  burd),  rührt  it>n  juerji  ju 
ber  SJtaffe,  unb  tl>ut  fobann  acht  Sott;  SJtehl  hinsu. 
UebrigenS  wirb  fte , wie  Nr.  695  gefaßt  worben 
ijt,  verfertiget  unb  gebacfen. 

% 

• % 

702.  (Sanbtorte. 

9J?an  rüt>rt  swolf  8oth  frifdje  SSutter  uub  eben 
foviel  ©damals,  eine  ganje  • ©tunbe  bi§  sum 
Sd)aum.  hierauf  werben  fünfsebn  Sierbottern  nach 
unb  nach  basu  gerührt  unb  brei  SSiertclpfunb  gefteb* 
ter  3uder,  nebjt  ber  abgeriebenen  ©cbaale,von  ei* 
ner  ©trone.  SDtit  biefem  wirb  bie  ©taffe  noch  eine 
halbe  ©tunbe  gerührt,  bann  wirb  ein  spfunb  von 
bem  feinfien  SD?ef)t  basu  gerührt,  ba§  SBetfje.  von 
acht  Stern  su  einem  fefien  ©chnee  gemacht,  biefer 
leic&t  .unter  bie  ©taffe  gerührt,  eine  blecherne  flache 
Sortenform  mit  SSutter  befirichen,  mit  ©emmel* 
mehl  bejireut  unb  bie  Sorte  hierauf  fogleich  in 
ben  £>fen  gebracht,  wo  man  fie  in  gelinber  £ifce 
baden  läft.  .1.  r.  1 '•  - 

• ’ . . 

£ 703.  Ärnfttorte.  , 

. * * 

3u  biefer  Sorte  wirb  ein  $funb  3ucfer  ge* 
nommen,  bie  ©djaale-  von  swet  ©fronen  barauf 
abgericben,  bann  mit  bem  übrigen  3udet  auf  bem 
Sfeibeifen  gerieben,  hierauf  werben  ein  $Pfunb  ab* 
fiesogene  ©tanbeln  gröblich  gejfoßen,  unb  swei  8oth 
9t-  Sränf.  Äochb.  3.  Stuft.  g f 
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ßitronat , nebji  gwe»  ßotf)  ferner  anjenfcbaaten, 
Idnglitbt  fein  geftbnitten.  9iun  bringt  man  «M 
tn  eine  ©cbüffet  unb  bemalt  bloS  obngefdbr  vier 
ßotb'3u<fer  jum  ©3  für  bie  Jtrafttorte  jurücf. 
$at  man  nun  noch  brei  ©erweifi  ju  ©cbnee  ge* 
fragen,  fo  wirb  bie  9J?affe  bämit  angerübrt,  ber 
©aft  von  ben  jwei  Zitronen  barein  gebrüift  unb 
wobl  burdjeinanber  gerührt  25ann  wirb  von  gto* 
fl en  SDblatentafeln  bie  gorm  eines  ^>erje§ , -Klee* 
blatts  ober  ©ternS  gefcbnitten,  bieüKaffe  barauf 
getrieben,  unb,  wie  alles  3uef ergebacf ene , in  ge* 
linber  Qtyt  gebacfen.  SSon  bem  jurüefbebaltetteii- 
3u(fet  wirb  eirt  ©3  verfertigt,  bie  Sorte  bamit  über* 
trieben  unb  wieber  getrocfnet.  , 

t 

. 704.  ©ar welitert orte. 

X 

SRan  fcbneibet  ein  bal&eS  9)funb  gefd>dl(e 
Sftanbeln  ber  ßdnge  nach  fo  fein  als  möglich, 
febldgt  fieben  ©er  in  einer  ©Rüffel,  bis  fte  S5la* 
fen  werfen,  nimmt  bann  ein  f)alb  ^Dfunb  gefteb* 
ten  3u<fer  baju,  rührt  eS  eine  halbe  ©tunbe  recht 
fiarf,  thut  hierauf  eine  halbe,  am  Sutfer  abgerie* 
bene  ©tronenfchaale , ein  83iertelpfunb  vom  fein* 
fien  SDlehl  unb  jwei  2>rittheile  von  ben  SRan* 
beln  baju,  rührt  eS  langfam  üntereinanber , füllt 
eS  in  einem  mit  SSutter  betriebenen  unb  mit 
©emmelmehl  betreuten  Sortenform,  fiteut  bie 
übrigen  SRanbeln  barauf  herum  unb  bdeft  bie 
Sorte  langfam.  . , 
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705.  Sfngertorte. 

SRan  nimmt  ein  f>atb  $Pfunb  frtfc^c  ©uttec 
unb  eben  fo  viel  feines  SD?et)l  in  eine  (Schöffel, 
reibt  beibeS  mit  einanber  ab,  ftöflt.ober  reibt  ein 
©iertelpfunb  abgewogene  SJtanbeln  fein,  ttjut  ein 
&uint  geflogenen  Simmet  unb  jwölf  ßott>  geflof» 
fenen  Surfet  baju , fdflagt  jwei  ©et  baran , »er* 
fertigt  ben  Seig,  macht  alSbann  jwei  Sheite  bar* 
aus,  «orgelt  ben  einem  jurn  ©oben  bet  Sorte, 
ben  anbern  jum  (Sitter  unb  9?anb  aus,  flreicht 
auf  bem  ©oben  bet  Sorte  eingemachte  $ohl»  ober 
SohanniSbeeren , ober  auch  SGBeuhfelmarf,  fleinen 
Singers  birf  auf,  macht  baS  ©itter  barauf,  be* 
fefligt  ben  9tanb,  beflreidjt  bie  Sorte  mit  werflep*  - 
Wertem  © unb  bdrft  fle  in  guter  «£>i&e. 

> * * 

706.  tDottevtovte. 

SO?an  nimmt  ein  halb  $Pfunb  SÖlanbetn , fchdtt 
unb  flöflt  fle  fein;  aisbann  «erben  acht  recht  hart 
gefottene  ©erbottern  im  SDtbrfet  auch  rerf)t  fein  ge» 
floflen , unb  ein  ©iertelpfunb  ©utter  leicht  gerührt, 
hierauf  werben  bie  SJtanbeln  unb  ©erbottem, 
nebfl  jw6lf  £oth  geflogenem  Surfer  unb  bem  ©et* 
ben  oon  einer  falben  ©trone,  auf  bem  9?eibeifett 
abgerieben in  einer  (Schöffel  recht  unter  einanber 
gerührt,  eine  Sortenform  mit  SDlefferrurfen  birf  aus* 
gemörgettem,  geriebenem  ©utterteig  auSgetegt,  bie 
fTOaffe  jwei  Singer  birf  barauf  geflrichen , un,b  bie 
Sorte  fobann  tangfam  gebarfen. 

• i 

> 
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i07.  (Äartoffeln)  Sötte. 

©ie  ©rbbirnen  werben  roh  gefcbält  unb  rtjetd> 
gefotten , bocb  fo , bat  fte  nicht  jerfallen , bann 
Idftt  man  fte  falt  werben,  reibt  fte  auf  bem  9teib* 
eifert , nimmt  ju  brei  SSiertelpfunb  geriebenen  ©rb* 
birnen  ein  halb  $)funb  geftebten  Sucfet,  rü()tt  bei* 
be§  in  einem  ^>afen  mit  fteben  ganjen  ©iern  unb 
-fteben  ©ierbottern  eine  ©tunbe  lang,  reibt  bie 
©cbaale  non  einer  ©trotte  auf  bem.  SReibeifett  ab, 
tbut  fte,  nebjl  bem  ©gft,  furj  »or  bem  ©infüllen 
an  bie  SRaffe,  füllt  biefe  in  einen  blechernen,  mit 
SSutter  betriebenen  unb,  mit  ©emmelmehl  betreuten 
Tortenform  unb  teilt  f»e  gleich.  in  ben  S3acfofen. 

, \ - 

' S5ei  ben  ©rbbirnentorten  mut  l?auptfad)ttcf>  an* 
gemerft  werben,  bat  fte  in  feine  fupferne  formen 
eingefüllt  werben,  fonjl  bleiben  fte  ft|en. 

r * 

* • 

i 

, \ 

■ »08.  ©efötlte  Sbttleitt. 

« * 

SDreilßiertelpfunb  S3utter  werben  bis  jurn 
, (Schaum  abgerübrt,  bann  werben  fünfzehn  ©er» 
bottern  nach  unb  nach  ba$u  gerührt  unb  fed)3  ßotb 
geftebter  3ucfer;  auch  wirb  etwas  ©itronenfebaate 
auf  Sucfer  abgerieben,  baju  genommen,  unb  23 
Sott)  com  feinten  5SRebt.  Sie  15  ©ierweite  wer* 
ben  ju  einem  feten  ©ebnee  gefd>lagen , unb  cor 
• bem  ©infüllen  leicht  unter  bie  SSRaffe  gerührt.  .fpier* 
auf  thut  man  in  fleine  > mit  SSutter  betriebene, 
mit  Semmelmehl  betreute  Tortenförmlein  einen 

- v , ' 
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©jlbffelvoU  SEetg,  auf  biefeS  ein  wenig  ©ngemach* 
te§,  welches  wieber  mit  ein  wenig  SEeig  bebecft 
wirb,  unb  bdcft  fte  in  guter 

■*-*  t**  i < i 4 • 

, 709.  SSietter  Suchen. 

, SJtan.  rührt  ein  Ijatb  $)funb  S5utter  bis  jum 
©dhaum , fchlägt  nach  unb  nach  acht  ©er , welche 
vorher  in  warmem  SEBaffer  gelegen  finb,  baran, 
tbut  etwa§  ,@al$,,  brei'ßotf)  geflogenen  3u<fer  unb 
bie  ©chaale  von  einer  halben  ©trone,  am  3ucfer 
abgerieben,  baju;  nimmt  einen  halben  (Schoppen 
lauwarme  gute, SDlilcp  unb  rührt  biefe,  nebfl  jwei 

löffeln  voll  guter  bicfer  SSierhefe  unb  ein  9>funb 
von  bent  feinjlen  SRehl  baju,  Ser  SEeig  mug . ein 
wenig  bicfer  fepn , al$  ein  gerührter  ©ogelpopfen* 
teig,  hierauf  rührt  man  ein  §3iertelpfunb  9t oft? 
neu , :Viet  ßoth  gewafchene  unb  wiebet.  getrotfnete 
SBeinbeeren , . jwei : ßoth  ..fein.'  gefchnittenen  ©tro* 
nat  unb  eben  fo  viel  ^ometanjenfchaalen , gut  un* 
ter  einanber  >r  bejheid)f  ^eü^ÄUthenform ' mit  S3ut» 
ter,' - bejlreut  ihn  mit  SCtebt,  füllet  bie  SJtaffe  ein1 
unb-'  ftellet  fte . in  bie  Söarm'e , bafr  ber  SEeig  ge» 
het.  ' Sann  wirb-  ber- ' buchen  mit  gefleppertem 
© begruben  unb  mit  gefchnittenen  SSJtanb ein  be* 
ftreuet.  ■ 5Bom  Zitronat  unb  von  ben  ^omeranjen« 
fcpaalen  wirb  auch  etwas,  jurücf  behalten  unb  un* 
ter  bie  SRanbeln  gemijchtr  Ser  Äucpen  wirb  in , 
guter  #ibe  gebacfen.  - 
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710.  2ra»emfinbc*  Suchen. 

SJtan  rührt  ein  33iertetyfunb  geriebenen  3u* 
der,  mit  eben  fo  viel  abgewogenen  unb  fein  ge« 
fiopenen  SJlanbeln , nebfl  fünf  gangen  ©iern  unb 
»ier  ©ierbottem,  eine  gute  l>olbe  ©tunbe  ftarf, 
tbut  ein  balbeS  SotE>  geflogenen  ßinunet,  gehn  ge» 
flopene  ©eroürgnögelein , groei  Sott)  gefdjnittene 
merartgenfchaalen,  groei  ßoth  Zitronat,  »ier  ßotb 
. Sfoftnen,  eben  fo  »iel  SBeinbeeren,  welche  oorfjer 
gemafchen  unb  getrodnet  worben  ftnb , nebfl  fe<h$ 
©plüffeln  »oH  ©emmelntehl,  bagu,  rührt  e§  gut 
untereinanber,  fchlägt  »on  ben  »ier  ©fern  baS  SBeifje 
ju  (Schnee,  rührt  folgen  »or  bem  ©infüHen  leidet 
unter  bie  SDlaffe , beflreicbt  einen  gewunbenen  Sorm 
mit  SButter,  betreuet  ihn  mit  ©emmelntebl , flellt 
ben  buchen  fogleich  nach  bcm  ©infüllen  in  bat 

Söadofen  unb  bädt  ihn  in  guter  4?^ 

« 

b * i • 

711.  SPtagbaleuen  * Aachen. 

Sfflan  rührt  ein  halbes  spfimb  JButter  leit&t, 
fehlet  fünf  gange  ©ier  unb  gwei  ©ierbottem  bat» 
ein,  rührt  ein  halbes  $Pfunb  »om  feinflen  9Jle|l 
unb  gwblf  ßoth  geftebten  3uder  bagu,  bann  wirb 
ein  ©tüdchen  eines  Singers  grope  SSaniUe  auf  beut 
£>fen  getrodnet  unb  fein  geflogen , bagu  gerührt, 
baS  2Beipe  »on  gwei  ©iern  gu  (Schnee  gefd) tagen 
unb  leicht  gu  ber  SDlaffe  gerührt.  9lun  wirb  ein 
.Suchenblech  mittlerer  ©rope  mit  S5utter  betrieben, 
bie  SJlaffe  barein  gefüllt  unb  folche  in  gelinber 
4?ifce  gebaden. 
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7«.  aBeidjfelf  u<be«. 

SJtan  nimmt  ein  83iertelpfunb  33utter,  rührt 
fte  mit  fech$  ©erbottem  ab,  rührt  bann  ein  83ier* 
telpfunb  geriebenen  Sucfer,  eben  fo  viel  abgewogene 
unb  geflogene  SKanbeln , worunter  man  ein  ßotb 
bittere  nimmt , baju , nebjt  einem  halben  8otb  ge* 
jtofjenem  Staunet , einem  ~£luint  ©ewürwnägelein, 
fecfyS  ©fjloffeln  »oll  ©emmelmebl  unb  fed>S  £6f* 
fein  »oll  füpen  9tabm.  SDaS  SBetpe  »on  ben  fecbS  . 
©ern  wirb  ju  ©cbnee  geflogen  unb  unter  , bie 
SJtajfe  gerührt.  SBeicbfeln  nimmt  man  nach  33 e* 
lieben , ober  fo  »iel  bet  SEeig  trägt  25er  gorm 
nurl^mit  83utterteig  aufgelegt , bie  SDtaffe  eingegof* 
fen  unb,  langfam  gebacfen. 

i 

* > k 

£ , I , < « ’ 

..  71lt  2Bel#feIftttbeti  attberer  2lrt. 

* r > ♦ ' h 

, tplan, weichet  jwei  Äreujerwede , »on  benen 

man  $u»or  bie  Slinbe  abgefchnitten  bat,  in  SJUlch 
ein.  25ann  wirb  ein  SBiertelpfunb  S3utter,  fünf 
Soth  fuße  unb  ein  ßotb'  bittere , abgewogene  unb 
fein  rgejiofüene  SJlanbeln , nebjt  feepS  fiotb  geriebe* 
»em  Sucfer,  mit  fünf  ©iern  wohl  gerührt,  al§* 
bann  ber  eingeweichte  SBecf  feft  nuSgebrüdt,  unb, 
nebjt  einem  halben  Sott)  geflogenen  3tmmet  unb ' 
ber  fein  gefchnittenen  ©chaale  »on  einer  halben©* 
frone,  bawu  getban,  unb  alles  recht  unter  einan* 
ber  gerührt. . Sulefct  wupft  man,  einp  SDtaaS  SEBeich* 
fein  ab,  rührt  fte  unter  bie  SDlaffe  unb’ füllt  fte  in 
einen  mit  SSutter  betriebenen  Äucbenform,  worauf 
\ ber  buchen  langfam  gebacfen  wirb. 
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714«  2Beicbfelfncben  mit  fdjtoarjew 

»rot.  . 


* * * \ 


«£iegu  wirb  ein  halbes  $funb  fein  gefiofiene 
rohe  Sttanbeln , nebfl  einem  halben  $Pfunb  gertebe* 
nem  3uc?er,  mit  fecbS  gangen  <5icrn,  eine  gute  halbe 
©tunbe  jiarB  gerührt.  : £>ann  wirb  : bie  ©tbaale 
bon  einer  halben  ©frone;  gwei  8otb  ©tronat,  gwei 
Sotb  spomerangenfebaale  fein  gefdjnitten , unb  nebft 
einem  halben  ßotb  geflogenen  3immet,  ein  £Luint 
©ewurgndgelein,  ein  £luint  (Sarbamomen,  brei  fleme 
£anbboH  geriebenes  fcbwargeS  S5rob  unb  ein  SErinf* 
gläScben  ooU  SBetn  bagu  getban,  biefeS-aUeS  gut 
untereinanber  gerührt  > unb  eine  SKaaS  abgegupfte, 
noch  beffer  aber  auSgeffeinete  SB  eich  fein  barunter 
gemengt.  Sie  Äucbenform  wirb  bnf  mit  3$ut* 
ter  betrieben,  mit  geriebenem  fdjwargen  SSrob  be« 
flreuet/'  bie  SJtajfe  eingefüHet  unb  Mn  •mittlerer 
4?ifce  gebaefen. 


f • 


4 (f' 
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Xnnterfung.  2CUc  SBe«bfelfu<ben  ftnb 
beffer,  wenn  bie  SBeicbfeln  auSgefleinet:  Werben. 
äMcß  gefebiebt  am  leicbteften  mit  einem  fpifcigen 
Seberfiele.  , \ 

' - *-  ' 

« t i s 

715.  fßSeicbfelfutben  mit  einem  ©n$. 

©n  SSlecb  mit  einem  fcbmalen  3Janbe  wirb 
nur  wenig  mit  ffiutter  betrieben,  mit  geriebenem 
SJutterteig  aufgelegt  unb  biefer  bief  mit  obgegupf* 
ten  SBeicbfeln  bebeeft.  • -Der  ©ufj  wirb  ■ auf  folgenbe 
2Crt  bagu  gemacht : Sftan  oerfleppert  hier  ©er  wobb 
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rüf>rt  geflogenen  Stttfer  mtb  3immet  nad)  belieben 
barein , tf)Ut  »ter  (Sglbffer  ooU  ©emmelrrtebt  bort 
geriebenem  SJHlgjbrob  unb  einen ; ©Rappen  fügen 
Stabm  brnju  / rübrt  nUe§  recgt  unter  einanber  unb 
giegt  e§  über  bie  SBeicbfeln,  gellt  ben  buchen  fo» 
gleich  in  ben  Öfen  itnb  lügt  ign  fd)6n  gelb  baden. 


• # ’ 


.716.  Staub  eufudjen. 


I 


©n  mit  ©utter  begri<bene§©lecb,  mit  ei» 
nem  fd) malen  Stanbe,  legt  man,  mit  gutem  ©ut» 
terteig  au§,  rübrt  feebö  ßotb  gefeite'  unb  fein 
geflogene  SJtanbeln,  nebji  fo  btel  geriebenem  3ucfer, 
mit  einem  © unb  wer  (Sgl&ffeln  von  fügem  Stagm 
an ; tbut  ein  Sluint  geflogenen  Bimmet  barunter, 
breitet  biefeS  .über  bieg  auf  (beitt<  ©oben  be?  ©ut» 
terteigS  au$y  jupft  blaue  unb  rotge  SErauben  ab; 
legt  bie  ©eeren  ganj  bic^t  auf  ben  SDlanbeln  berum; 
rührt'  fetb§  ©er  garf  :mit  einer  4?anb  »oll  gego» 
genem  Buder,  tgut  einen*  falben  ©Joppen  fügen 
9?abm  baran,  giegt  bieg  über  ben  Äucgen  unb 
b5dt  ign  ^elb.  * * • 
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9J?an  legt  ein  ©lecb,  ba§  einen  9?anb  bat, 
mit  bünnem  mürben , ©utterteig  au§,  belegt  ben 
©oben  biebt  mit . ,£ol/lbeeren  unb  begreut  ge  bid 
mit:  ©Jitter.  2)anns-  rübrtitnan  biet  8otb  abgejo», 
gene,  fein  gegofene  SOlanbeln,  eben  fo  biel  gerie* 
'benen  3u<fer,  jwei  (Sglöffel  boll  ©emmelmefg  mit 
einem  falben  ©Joppen  fügen  Stabm  an,  giegt  e$ 


/ 
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Aber  bie  ^o^Ibeeven  unb  fieHt  fogleid)  ben  Stuben 
in  ben  SSadofen.  . 9Rit  SobanniSbeeren  wirb  bet 
Äudjen  auf  bie  ndmlfcbe  2Crt  gemalt  $ nur  wirb 
mehr  3uder  Aber  biefe  gefireuet. 

• • 

* ♦ • 

718.  Stögerflbrtev  Äucbe«. 

« w 

SJian  rubrt  ein  $Pfunb  SSutter  ober  28  2otf) 
©cbmalj,  bis  eS  weijj  unb  wie  ©d)aum  ift,  rüfjd 
nach  unb,  nach  ?et>n  ganje  ©er,  welche  man  nordet 
in.  Warme§  SBaffer  gelegt  b«f/  baran,.tbut  brei 
Sbffel?  noU  bide  JBierbefen,:  jroei  unb.'  ein;  SStertel 
9)funb  S0?et)t . unb  fo  oiel*  laue  fufie  SRilcb  barem, 
bis ,ber  SEeig  fo  bid  wirb,  bafj  man  ibnfaum  wir» 
fenfann,  bann  fteUt  man  ben  SSeig  in  bie  SBdrme, 
bafj  er;  gebe. . SBenn  er  gegangen  ift,  wirb  er  auf 
einem  mit  SDtebl  beftreuten  SEucbe  leidet  aüSgemirfet, 
ein  SSadblecb  mit  33utter  befinden , unb  bann  ber 
Äucben  mit  ben  #anben  in  bie  Sange  unb  ^Breite 
gebrüdt.  SBtan  lagt  if?rt  hierauf  noch  ein  wenig 
geben , begreift  ihn  mit  jerfleppertem  © , febneibet 
abgewogene  9)?anbeln  würflid)t,  beffedt  ibn  mit  bie« 
fen,  fireuet  grbblicbt  gejtofjenen  (SanbiSjuder,  unb, 
wem  eS  beliebt,  auch  2ChiS  barauf,  unb  bddt  ibn 
in  guter  S&ify. 


i Slnmetfung.  ©ebörigeS  ©alj  wirb  fogleicb 
mit  ber  SSutter  ober  bem  ©ebmalje  abgerübrt}  eS 
rubrt  ftcb  oiel  leister. 
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* 719.  Sleofelfuchen« 

• • , 

• dergleichen  «Suchen  werben  von  geriebenem 
JButterteig  unb  auch  oon  Hefenteig  auf  folgenbe 
2£rt  gemacht:  SOZan  fdbüttet  SJZehl,  fo  tote!  man 
brauet  , in  eine  ©chüffel,  falgt  es  unb  nimmt  ju 
einem  wohl  gewogenen  $Pfunb  9JZef)l  einen  Sterling 
SButter,  fdhneibet  tiefen  ganj  bunn  in  ba$  9Re hl, 
unb  macht  ben  Seig  mit  jroei  ober  brei  ßoffetn 
voU ' guter  SSierhefe  unb  tauliebt  gemachter  SJZilch 
an.  ÜRan  rechnet  ju  jwei  $>funben  SJZehl  eine  halbe 
SRaaS  SDZilch,  barf  aber  ben  £eig  nicht  ju  bunn 
machen,  unb  arbeitet  ihn,  bis  et  [ich  oon  bem 
(Rührlöffel  fchalt,  fiellt  ihn  bann  in  bie  SBärme 
unb  lügt  ihn  gehen.  SBenn  er  gegangen  ifi , wirft 
man  ihn  au8,  macht  Saiblein  barauS  unb  wörgelt 
fte,  (leinen  halben  gingerS  bid,  aus,  legt  fte  auf 
ein  mit  £3utter  betriebenes  ober  mit  ÜDZehi  betreu* 
teS  Siech,  läßt  fte  noch  ein  wenig  gehen,  betreibt 
ben  «Suchen . mit  jerflepbertem  @i  unb  belegt  ihn 
mit  gefchälten,  ju  ©ebnifcen  ober  in  Scheiben  ge* 
fchnittenen  guten  S3acfdpfeln,  betreibt  biefe  ent* 
webet  mit  jetjloßenem , mit -SB ein  angefeuchteten 
3uder,  ober  mit  ^ergangener  SSutter,  unb  bädt 
fte  im  Sadofen. 

720.  Stvetfdhgctttndhett. 

die  3metf(hgenfuchen_werben  auf  bie  nämliche 
3lrt,  wie  bie  2lepfeduchen,  gemalt.  SERan  belegt 
fte  mit  in  ber  SDZitte  jerfchnittenen  3wetf<hgen , legt 
fte  nach  belieben  auf  ben  Äucben,  baß  baS  S3laue 
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ober*,  ober  unterwärts  liegt,  bejtreicbt  bann  bie 
Bwetfcbgen  mit  ^ergangener  SButter  unb  beftreuet 
fte  nad)  ^Belieben  mit  ein  wenig  TfniS  ober  ©em* 
metmebt/  unb  bädt  ben  Äudjen  fdjon  rofd>.  ©inb 
bie  Bwetfcbgen  noch  fauer,  fo  wirb  ber  JSucben  mit 
Buder  beftreut. 

- - . . . . .. 

921.  Bwetfdjgettfttdjeti.  auf  anbere  .8Crt. 

% • 

SJtan  fdjneibet  bie  Bwetfcbgen  ber  gange  nach 
auf  unb  legt  in  jebeBwetfcbge,  flatt  beS  tyxaul* 
genommenen  ©teinS,  eine  abgewogene  SJtanbel,  ’nebfl 
ein  wenig  Buder  unb  Bimmet,  ober  Buder  unb 
2tni8.  3u  bem  SEeig  rührt  man  jwölf  Cotb  33ut* 
ter  leicht,  fcblägt  brei  ganje^ier  unb  brei  ©er» 
bottern  baran , nimmt  jwei  (Sgloffel  ooU  geflogenen 
Buder;  jwei  ßoffel  noU  gute  SSierbefe,-  ein  b<M 
$Pfunb  feines  SJteb l unb  brei  ©{Hoffet  ooH  warme 
SJtilcb  baju,  Hopft  ben  SEeig  fiarf,  lägt  ihn  ge» 
ben,  beflretd>t  ein  runbeS  .Kuchenblech  mit  SButter, 
bringt  ben  gegangenen'  SEeig  t>inein>  breitet  ibn  in 
ber  S?unbe  aus , fleUt  bie  gefüllten  Bwetfcbgen  auf* 
recht  barcin,  boeb  nicht-  ju  nabe  an  einanber,  lägt 
ben  buchen  wieber  geben,  bädt  ibn  in  guter 
unb-  überftreuet  ibn  nachher  mit  gezogenem  Buder 
unb  Bimmet. 


922.  Sttieb clfncb en. 

$ieju  nimmt  man  einen  «Hefenteig,  wie  Nr.  719 
betrieben  worben  ift,  unb  wörgelt  ibn  nach  beließ 
btger  ©roge  unb  ©ide  auS.  S5iS  bet  SEeig  gebet, 
febneibet  man  ju  einem  buchen  fecbS  Bwiebeln  wütf* 
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, bdmpft  fte  in  einem  guten  ©tue?  SSutter  weich 
(fte  muffen  iebod)  wetp  bleiben) , bann  jerflepperf 
man.  brei  Ster,  gtept  fte  an  bie  Zwiebeln,  lapt  fte 
auf  bem  geuer  anjteben , faljt  fte,  gtept  jwei  <5p* 
löffel  »oU  fauren  ober  füpen  9iahnt  baju  unb  »er« 

. mengt  eben  fo  »iel  ©emmelmebl  bamit.  2)er  -Suchen 
wirb  auf  ein  mit  SSutfer  ober  ©peef  beftricbeneS 
SSlecb  gelegt.  SEBenn  bie  Zwiebeln  falt  ftnb,  werben 
fte  febon  gleich  auf  bem  -Sueben  aufgeftrichen  unb 
im  SSacfofen  fd)bn  gelb  gebaefen.  3l»cb  werben 
Sroiebelfucben  auf  biefe  2trt  gemalt:  9Ran  febnei*  ' 
bet  bie  Swiebeln  in  runbe  ©Reiben  ober  3>ldke, 
wie  bie  2lepfel,  legt  fie  ungebampft  auf  ben  -Sueben, 
befireiebt  fte  mit  ^ergangener  SButter  unb  überfireuet 
fte  gut  mit  ©alj  unb  Kümmel. 

723.  Äapfttdjett.  , :r  , 

« * 

SDer  Ädp  wirb  entweber  »on  füper  ober  faurer 
5Bitcb  gemacht.  £>ie  faure  geftoefte  SERilcb  fiellt  man 
nid)t  nahe  jum  geuer,  nur  in  bie.SQBdrme,  ,fo  ge* 
rinnt  fte  »on  felbft  .jufammen.  2)ann  legt  man 
ben  -Sdp  in  einen  ©eihex,  bap  bie  9Jtol?en  ablduft. 
SSon  füper  SRild)  wirb  ber  -Sdp  auf  folgenbe  Zvt 
gemacht:  SRan  halt  in  einer  mefftngenen  Pfanne 
brei  SRaaS  fupe  SRilcb  über  baS  geuer , unb  - bis 
biefe  ftebet,  werben  brei  9lübrl6ffet  »oll  feines  SJtehl 
mit  »ier  ober  fünf  ©ern  unb  einer  SJtaaS  SButter* 
mild)  angerührt.  SEBenn  bie  SRilch  ftebet,  wirb  baS 
Ungerührte  barein  gegoffen , bie  Pfanne  »om  geuer . 
genommen  unb  bann  Idpt  man  bie  ÜRild)  ruhig 

flehen.  ©oUte  eS  nicht  halb  jufammen  gerinnen, 
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fo  brücft  man  ein  wenig  Cütronenmarf  baran , unb 
gießt  alöbann  bie  geronnene  SDlilch  in  ein  baju  ge* 
hürigeS  ©äcfdjen  ober  in  ein  Such,  welches  an  ben 
Gmben  jufamntengebunben  unb  aufgehangt  wirb. 
9J?an  Idßt  eS  über  ÜKachtS  fangen , bamit  baS  ®ol= 
fenwaffer  baoon  ablaufe;  beS  anbern  SEageS  aber 
legt  man  ben  itaß  in  eine  ©chüffel  , rüfjrt  if>n  mit 
eiligen  ©ent,  einem  $Paar  Coffel  »oll  faurem  Sfaljm 
unb  eine§  JgmhnereieS  groß  gegangener  SSutter  an; 
gu  bünne  barf  aber  bet  itäß  nicht  gemalt  werben, 
©ann  tfjut  man  etwas  geflogenen  3ucfer,  eine  ^>anb* 
tooH  gewafcbene  unb  wieber  getrocfnete  JRoftnen,  eben 
fo  »iel  SBBeinbeeren,  unb,  wem  eS  beliebt,  auch  eine 
4j>anbooU  geflogene  SKanbeln,  bagu,  weiche  ledere 
jeboch  auch  wohl  weg  bleiben  fönnen.  SJton  rührt 
aUeS  recht  unter  einanber  unb  jlreicht  ben  ,ft<5ß  hob 
ben  gingerS  bid  auf  mürben  Hefenteig,  wie  Nr.  719 
betrieben  worben  ijf.  ©aS  S3lech  wirb  mit  ffiut* 
ter  betrieben  ober  mit  SRehl  befireuet,  ber  .Rüchen 
aber  geftupft,  ehe  er  in  ben  £)fen  gejleUt  wirb, 
baß  eS  feine  SSlafen  gibt,  unb . fobann  in  guter 
$$ i£e  gebaefen.  ©er  faure  Ädß  wirb  auch  mit  tU 
liehen  ©ern  unb  füßern  JRabm  angerührt.  9J?an 
thut  alSbann  eine  ^>anb  ooU  Semmelmehl,  fo  oiel 
SButter,  als  bei  bem  füßen  JSäß,  etwas  Ütoder, 
auch  Stojtnen  unb  SBeinbeeren  baran,  nimmt  mürben 
Hefenteig,  worgelt  ihn  fleinen  gingerS  bid  auS, 
laßt  ben  SEeig  wieber  ein  wenig  gehen , (freist  ihn, 
_ wie  ben  füßen  Ääß,  auf,  unb  läßt  fobann  ben 
buchen  in  ßarfer  ^>i|e  baden. 
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724.  ©pedfßcblei«. 

SSon  einer  5Ö?aa§  5D?et)t , fe<b§  ßotb  frifebero 
Sd)mal$ , einem  © , einem  ßotf)  gepopenen  3uder, 
$wei  ßoffeln  guter  SBietbefen,  ein  wenig  Salj'unb  - 
einem  f leinen  Schoppen  fiipen  Stabm,  wirb  ein 
SEeig  angemaebt,  biefet  geftopft,  bis  er  ftd>  vom 
fioffel  fpjätt,  bann  in  bie  SSBdrme  gejielit,  bap  er 
gebet.  SBenn  er  gegangen  ip,  wirb  er  att&gewörft. 
unb  mit  einem  ®laS  auSgeflocben.  2flSbann  fe£t 
man  bie  Spedfücblein  auf  ein  mit  SJutter  bepricbe* 
ne$  SBlecb,  bod)  nicht  ju  nabe  jufammen,  läpt  pe 
noch  ein  wenig  geben , beftreidjt  fte  mit  geftepper* 
tem  ®i,  beredt  fte  mit  würfiidjt  gefdjnittenen  SJtan* 
beln  unb  grbblicbt  gepopenem  3uder , unb  b<5dt 
pe  in  guter  4pifce.  ©iefe  SSRaffc  gibt  funfjebn  bis 
fecbjebn  ©tude. 

725.  ©djuedetts «Rubeln. 

3u  biefen  macht  man  einen  Hefenteig,  wie 
Nr.  719  bei  bem  Ttepfelfuchen  befd) rieben  worben 
ip , wurft  benfetben  auf  bem  Sftubelbret  ju  gut 
SJiePerrüden  biden  ^Olö^en  au§,  bePreidjt  bie  $»lahe 
mit  ^ergangener  SButter  ober  Sd)malj  unb  bePreuet 
Pe  mit  gewafebenen  unb  wieber  getrodneteh  0?op* 
nen»  unb  2Beinbeeren.  SKun  febneibet  man  bie  ^>to^e 
ju  brei  ginger  breiten  unb  wobt  einer  halben 
©He  langen  (Streifen,  widelt  jeben  Streifen  auf,  - 
aber  nicht  fep , fefct  pe  alte  an  einanber  in  einen 
mit  JButter  bepricbenen  ®ogetbopfenform,  unb  Pellt 
biefen  wieber  in  bie  SBärme.  SBenn  nun  bie  Sehne?» 
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fen  wteber  gegdhgen  ftnb,  fo  werbe»  fte  in  guter 

$ibe  gebacfert. 

3«  bemerfen  ijt,  bafj  jebe  ©cbnecfe  mit  ein 
wenig  SSutter  ba  betrieben  werben  mufj,  wo  fte 
an  einanber  gefteUt  werben« 

+ ' i 1 

726.  berliner  SBrcfsett. 

SRan  tf)ut  ein  $funb  feine!  Sfltebl  in  eine 
©cbuffel,  faljt  e!  nur  wenig  unb  macht  e§  mit 
einem  bdben  ©Joppen  warmer  SKitd) , jwei  6fi» 
löffeln  ooll  bicfer  58iert?efe  unb  $wei  ©em  ju  ei» 
nem  SEeig  an«  liefen  läft  man  hierauf  geben; 
rübrt  unterb'effen  jw6(f  ilotf)  ftifdje!  ©cbmalj  ober 
SSutter  leid}t  unb  tbut  e!,  nebji  jwei  ßotb  geftof» 
fenem  äucfet,  jwei  ßotb  gewafcbenen  unb  wieber 
getrockneten  SRoftnen,  eben  fo  riet  Steinbeeren  unb 
ber  ©cbaale  non  einer  halben  ©frone,  welche  auf 
bem  Steibeifen  abgerieben  Worben,  $u  bem  5£eig. 
Siefen  flopft  man  alSbann  ftarf  unb  wirft  ibn 
auf  einem  mit  9J?ebl  betreuten  SSacfbret  au! , ' for» 
rnirt  eine  SBrefce  barau!  , legt  biefe  auf  ein  mit 
S3utter  betriebene!  SSlecb  unb  läfjt  fte  noch  ein» 
mal  geben»  Stenn  fte  nun  gegangen  ijt, . wirb 
bie  33refee  mit  gefleppertem  © befinden,  mit 
flein  gefdjnittenen  SDtanbeln  beftreuet  unb  in  guter 
4?ifee  gebacfen. 

• * . 

727.  ©eräbrte*  ©ogelljopf  ohne  9Mer» 

b£fc. 

SJtan  rührt  ein  halb  S>ftrab  frifcbe!  ©cbmolj 
eine  gan$e  ©tunbe.  lang,,  bann  fcblagt  man  je&« 
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©er*  nad)  unb  nach  baran,  rübrt  jebn  @gl6ffel  ' 

»oll,  ifeineS  SJtebl,  jwei  ßotb  geflogenen  Surfer, 
ein  wenig  ©alj  unb  eine  SSbeetaffe  ooll  9J?ifd)  baju 
unb  füllt  bie  S0?affc  in  einen  mit  SSutter  betriebe* 

Wen  unb  mit-  Semmelmehl  betreuten  gemunbenen 
©ogelbopfenform  unb  bdrft  ibn  in  ftarfer  £ibe. 

- . . « ' . * 4 - * ■ 

; . \ 

, . . .728.  StBgcrftbvter  ©ogelljapfett. 

<♦*.  ,*  * * - 

9)lan  rübrt  ein  ^»funbffiutter  bis  jurn  Schaum 
unb  nach  unb  nach  fecb§jebn  .©erbottern  baran, 
gieg t eine  ooll  warme  Sföilcb  bin ju , nebjl 

ber  abgetiebenen  Sdjaale  non  einer  halben  ©frone, 
jroet  ©glpffeln  ooll  guter  JBierbefe  unb,  einem  $)funb 
SRebl*  £>iefeS  aEeS  „rübrt:  man  gut  unter  ein  am 
ber,  fdjlagt  »on  bem.  SBeigen  ber,  fecbSjefcn  ©er 
einen  btrfen  Schnee,.  rübrt  ibn  tior  bem  ©nfüEen 
leicht  unter  bie  ÜRaffe,.  beftrekbt'  ben  §orm  mit  SBut* 
ter,  beflreuet  ibn  mit  Semmelmehl,  füllt  benSorm 
nicht  ju  ooE  ein,  bafj  er  geben  fann,  unb  bdrft 

ibn  bann  in  guter  4?ifce. 

* . ' . * 

, 729.  ©in  gcfdjlagcncr  ©ogelbopfen. 

' ©n  *Pfunb  SKebl  wirb  gefaben  unb  mit  einem 
halben  Schoppen  warmen  fügen  9?af)m,  jwei  2öf*  . 
fein  .tooE  S3ierbefen  unb  fed)§  ©fern  ju-  einem  £eig 
«ngerübrt,  in  ber  £>irfe  eines  SpahenteigeS.  £)ann 
rübrt  man  jwolf  8otb  jerlaffene  SButter  ober  fri* 
ftbe§  Scbmalj  baju,  unb  Elopft  ben  £eig,  bis  er 
jtd)  oom  Cofel  fd)dlt.  2Benn  er  nun  recht  ge* 
Elopft  unb  gerührt  ifl,  fo  wirb  ber  §orm  mit85ut* 

9t.  ftränf.  Jtodjb.  3. 2lufl.  ©g  . 
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ter  ' befirichen  unb  mit  (Semmelmehl  beftreut  / 
Seig.eingefüßt,  unb , wenn  er  gegangen  ifl , tut  < 
SSadofen  fctjön  gelb  gebadett. 

. * , ‘ ‘ * . M -M1! 

730.  Ooaclhopfen  mit  bittern  2K anbei«. 

m * 

©n . 33ierfetpfunb  Schmatg  unb  eben  fo  wel 
JButter  wirb  jum  Schaum  gerührt  Sann  »et* 
ben  brei  ßoth  gefdjdlfe  unb  fein  geflogene  bittere  , 
SOlanbeln , nebfl  vier  ßoth  geflogenem  3ucfet  baju  ■ 
gerührt  unb  ad)t  ©er  nach  unb  nach  baran  ge* 
fdblagen..  . ElSbanft  werben  24  ßoth  feines  SRebl 
barunter  gerührt,  toter  Ggloffel  voll  gute  ffitet* 
hefe  unb. ein  fleineS  5£rinfglaS  tooU  warme  §DiU4> 
baran  gegoffen , unb  bie  SD?affe  recht  unter  einem* 
ber  gerührt  hierauf  bejlreicgt  man  einen  ©ogel* 
bopfenform  mit  SSutter , bejheut  ihn  mit  flein  ge* 
fchnittenen  SJtanbeln , thut  etwas  Sucfer  barunter> 
überftreuet  biefeS  mit.  Semmelmehl,  fußt  bie  SCRaffe 
barein,  lügt  fte  recht  gehen  unb  bacft  ben  ©ogel* 

. hopfen  in  guter  ^i|e.  - ‘ ' ' 

* * 

, ' f ' « 

* < > * , gl  r •* 

731.,  2H8 niit  * ©ogelgoyfen. 

; SBlan  rührt  neun  ßoth  SSutter  ein  unb  eine 
halbe  Stunbe,  bis  bie  SButter  fo  leicht  wie  ein  ©* 
erfchnee  ift;  bann  werben  jwölf  ©er  bagu  gerührt 
unb  18  ßoth  5ttebl.  So  oft  ein  © an  bie  S3ut* 
ter  gefchlagen  wirb,  wirb  aud)  ein  ßoffel  »oö 
\ SJtehl  baju  gerührt.  Sann  thut  matt  ein  wenig 
Satj,  brei.ßoth  geflogenen  3uder,  bie  -Schaale 
»on  einer  halben  ßitrone,  auf  Suder  abgerieben/ 
unb  gwei  Ggloffel  ooß  bide  SSierhefe  baju  > rührt 


Digitized  by  Google 


Sllletlei  33cnfro erf.  467 

* * > 

V \ 

olleS  recht  unter  einander  unb  füllt  bie  SERafTe  in 
einen  mit  SSutfer  betriebenen  unb  mit  ©emmel= 
mebl  betreuten  ©ogelbopfen=§orm,  laßt  ben  Seig 
geben  unb  bacft  ihn  in  guter  4?ifce. 

• * » • * 

SCnmerfung.  SBenn  über  biefen  ©ogelbo* 
pfen  eine  irbene  ©Rüffel  gebest  wirb , bie  gut 
paßt,  fo  Eamt  man  ihn  oierjebn  Sage  lang  gut 
erbalten. 

» < ^ i V 4 

732.  ©in  gerührter  ©ogclbopfcn  mit 

tRofiue«. 

» 

9Ran  rührt  ein  halbes  S)funb  SSutter  leidet, 
rührt  nach  unb  nach  fed)§  @ier  baran,  einen  fyaU 
ben  ©Joppen  warme  SJtilcb , brei  ©ßloffel  »oll 
SSierbefe,  brei  SSiertelpfunb  feines  SSJtebl,  baS  nö* 
tbige  ©alj,  rübrt  alles  redbt  unter  einander,  -(heuet 
ttier  8otb,  getpafcbene  Stofinen  unb  eben  fo  »iet 
SBeinbeeren  hinein,  rübrt  alles  noch  einmal,  füllt 
fobann  bie  SRaffe  in  einen  mit  ©cpmalj  befinde* 
nett;  unb  mit  ©emmelmebl  betreuten'  ©ogelbo* 
pfen  * gorm , laßt  ben  Seig  geben  unb  bdcft  ib« 
in. guter  £ifce.  ‘ ' . 

ß 

i , 

T33.  Äolatfcbew. 

m 

- . 9Ran  oerrübrt  riet  @ier  mit  einem  halben 

Srinfglafe  füßer  SRilcb , brei  ßotb  geftebtem  3udPer, 
einer  SRefferfpifce  ooU  gefioßener  iDrangeblütbe, 
mit  ein  wenig  ©alj  unb  brei  ©ßloffel  «oll  33ter* 
befen , recht  (larf , rührt  bann  fo  mel  feines  SWebl 
baretn , baß  eS  einen  leichten  Seig  jum  2luSwir* 

©g2 
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Fett  gibt , flopft  biefen  recht , würgelt  ffjtt  auf  ei= 

' nem  mit  SJtebl  beflreuten  ©rette  aus , fcfjneibet  ein 
SBiertelpfunb  ©ufter  barauf , überfd)lagt  itjn  unb 
wbrgelt  ihn , wie  einen  • ©utterteig.  ■ 2ttSbamt  wer» 
gelt  man  ihn  abermals  halben  Ringers  birf  auS, 
flicht  mit  , einem  @d)oppenglaS  Äuglein  baoon 
auS,  legt  fte  auf*  ein  mit  SJIebl  befireuteS  ©lecb, 
Idfjt  fle  in  gelinbet  SBarme  geben,  befireicbt  fte 
alSbann  mit  gefiebertem  ©weift , belegt  bie  Äo* 
latfcben  mit  brei  ober  fünf  abgewogenen  unbjat* 
birten  *0lanbeln,-  überfireuet  fte  mit  Surfet  unb 
bdrft  fte  im  Öfen  hellgelb. 

/ 

* ^ ' \ 4 + 

, 734.  ^efettjwfebad.;  . . 

* T* 

93?an  rübrt  acht  8otb  @cbmalj>,  bis  eS  gatij 
• mifFunb-nrie  0cbaunt  iff,  rübrt  nacb:  unb  nad) 
vier  ©er  baran,  brei  dfiloffel  ooll  ©ierl;efe , ei* 
nen  falben  Schoppen  warme  9Kilcb>  ein  unb  ein 
©iertelpfunb  feines  SJIebf,  bie  abgeriebene  Schade 
oon  einer  halben  ©frone acht  8otb  geflogenen  ; 
Surfer  unb  2£niS  nad>  ©elieben.  öicfeS  alleS  wirb 
nun  recht  gut  unter  einanber  gearbeitet,  bann  Mjj t 
man  ben  SEeig  geben, -unb  wenn  er  gegangen1  iff, 
fo  wirb  er  ju  einem  Fleinen  gingerS  birfen  $(afe  : 
auSgewbrgelt.  hierauf  werben  mit  einem  Scbop* 
pettslSlaS  ßaiblein  auSgefiocben,  allemal  $wei  »on 
biefen  ßaiblein  auf  /einanber  gefegt  unb  auf  ein 
mit  SDlebl  befireuteS/©lecb  gelegt.  SBenn  fte  nun 
micber  gegangen  fntb,  fo  befireicbt  fnan  fte  mit 
jerfleppertcm  © unb  lagt  fte  tn  guter  ^>t'be  bttrfen. 
SBenn  fie  Falt  ftnb/  werben  bie  ßaiblem  m ber 

t ) 

/ „ ( 

^ j 

$f‘"  - • } 
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« 

« ! • 

Sffiitte  »on  einanber . gefchnitten  unb  im  SD  fett  geba* 
btt.  Siefer  ßwtebacf  i|t  jum  5£&ee  unb  SBein  recht 
gut  unb  hält  [ich  lange. 

I 

' * % r ** 

735,  £ ef ca  * SlaiSbirob. 

.{Bon  jwei  $funb  feinem  Sttehl,  ein  wenig 
©alj,  brei  (Sgloffeln  tiefer  ^Bierhefe  unb  einem  ' 
halben -^funb  S3utter  wirb  mit  lauer  - SJtilcb  ein 
£eig , etwas  fefler  als . ein  Kuchenteig  angemacht.  - 
Sann  fiellt  man  ihn  in  bie  SBdrme,  bag  er  geht; 
wenn  er.  gegangen  tji,  wirb  ein  halbes  §)funb  ge* 
riebener  'j3uc?er,  um  gwei  Kreujer  2lniS,  unb, 
wem  eä  beliebt,  ein  halb  $>funb  abgewogene  unb 
in  SSieirtheile  gefchnittene  SERanbeln  barunter  ge«  ' 
wirft.  Ser  Seig  tnug  fo . lange  gewirft  werben, 
bis  ber  2lniS  anfdngt  heraus  ju  fallen,  bann  wer«, 
ben  non  biefer  9Kaffe  fechS  Idnglichte  ßaiblein  ober 
, Küpfe  formirt,  unb  biefe  auf  ein  mit  Stehl  be« 
jireuteS  S3(ech  gelegt.  Sann  lagt  man  fte  noch 
einmal  gehen,  unb  wenn  fte  binldnglich  gegangen 
finb  , fo  beffreicht  man  bie,  Küpfe  mit  geflepper* 
tem  @i,  unb  bäcft  fte  in  mittlerer  .£ifce.  SSBenn  fte 
aus  bem  Öfen  fommen,  werben  fte  mit  Sucfer* 

waffer  befinden. 

* 

736. -Ulmet;  SBrob. 

* * « * 

• Ston  nimmt  jwet  $funb  feines  SD?ehl  in  eine 
©djuffel,  macht  bie  $dlfte  baoon  mit.  gwei  ©fj* 
löffeln  noU  guter  biefer  '25ier£>efe  unb  einem  ©chop* 
pen  lau  gemachter  Slilcb  an,,  lagt  eS  bei  gelinber- 
SBdrnte  gehen,  bis  eS  in  ber  Stitte  wieber.  ein*. 
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fallt,  nimmt  herauf  rin  SSiertelpfunb  geriebenen 
Sucfer , eine  fyalbe,  am  8?eibeifen  abgeriebene,  ©* 
tronenfchaale , nach  ^Belieben  2Cni§ , brei  @fjloffel 
ooU  Orangebtuthewaffer, . eines  Hühnereies  groß 
gergangene  SButfer  unb  ein  © bagu,  ruf>rt  biefe§ 
mit  bem  übrigen  €D?ct>l  unb  SEeig  recht  unter  ein« 
anber , flopft  ben  SEeig  fiarf  unb  wirft  ibn  auf  ei« 
nem  9lubelbrette  fo  lange,  bis  bet  2fni$  anfängt 
heraus  gu  fallen.  9tun  wirb  bet  SEeig  gu  gwei 
ober  brei  länglichten  Proben  ober  .Rupfen  mit  bet 
$anb  gewtrft  unb  auf  ein  mit  SSJtehl  befheutei 
SSlcch  gelegt  ©enn  bet  SEeig  noch  einmal  gegan« 
gen  ijl,  wirb  in  jebeS  SSrob  ein  ©chnitt  oben,  bet 
Sänge  nach,  gemacht,  unb  in  einem  nicht  gar  ;u 
. heißen  Ofen  gebacfen.  ©ollte  ber  SEeig  nicht  feft 
genug  fepn,  fo  muß  noch  SJlc hi  bagu  genommen 
werben , benn  et  muß  fefier  als  ein  Kuchenteig  ge« 

macht  werben.  , 

. / 

737.  ©cbma&achet  »tob. 


SJlan  wirft  »on  oiergehn  Soth  feinem  0le$l, 
brri  Soth  geflogenem  3urier,  etwas  am  Sucfer  ab* 
geriebener  ©tronenfchaale  unb  gwei  ©ern  einen 
SEeig , wie  gu  Rubeln , arbeitet  ihn  recht  glatt, 
worgelt  ihn  brei  SDlefferrücfen  bicf  auS , flicht  mit 
blechernen  fleinen  SDWbeln  0?inge,  ©teme  unb  ©em« 
mein,  unb  becft  ben  SEeig  gu,  baß  et  nicht  trocfen 
wirb.  ©enn  alles  auSgeflochen  iß,  läßt  man  bie 
S5robd)en  in  ftebenbem  ©affet  einen  ©all  aufthun, 
gießt  baS  ©affet  ab,  läßt  baS  ©efottene  auf  ei« 
net  reinen.. ©entfette  abttorinen,  unb  bann,  nuf 


* 


b 
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einem  mit  weitem  SEBac&S  befirichenen . föledb , im 
SSacFofen  bei  mittlerer  .gnfee  bacfen.  2)iefeS  ®e* 
bacfene  fjalt  ftdj  gwei  SJlonate  gut. 

v 

738.  3ß  affe  In  mit  aMetrljefe. 

Sflan  rüf>rt  ein  halb  9)futib  SSutter,  bis  fte 
recht  leidet  n>trb , fchlägt-  nad)  unb  nach  neun  ©er, 
weldie  vorher  in  warmeS  SQSaffer  gelegt . worben . 
ftnb,  baran,  gießt  eine  5£f>eetaffe  voll  laue  SJHlch 
unb  bfei  ßoffel  voll  ^Bierhefen  tjingu , unb  rührt 
gehbrigeS  ©alg  unb  gwangig  ßotf)  feines  SDteßl 
baran..  2Benn  aKeS  recht  unter  etnanber  gerührt 
iji,  läßt  man  ben  S£eig  gehen;  bann  macht  man 
baS  2Baffeleifen  heiß bejireidjt  eS  mit  einer  ©ped* 
fd>warte>  ober  mit  ©chmalg,  welches  in  ein  leine* 
neS  Stövlein  eingebunben  wirb,  legt  in  bie  SJtitte 
beS  ©fenS  einen  ßbffel.  voll  SEeig,  macht  baS  ©fett 
langfam  gu  unb  läßt  bie  SBaffeln  auf  bera  §euer 
auf  beibett  ©eiten  .gelb  baden.  2Benn  eine  SBaffel 
gebaden  iji,  muß  baS  ©fett  tvieber  mit  einer  @ped* 
fdtroarte  betrieben  werben,  unb  wenn  fte  alle  ge* 
baden  ftnb,  fo  werben  fte  mit  gejtoßenem  3uder  , 
unb  .43immet  befireuet. 

^ ' i • 

* r 

739.  aßaffeltt  ohne  SBierhefe. 

©nen  ©choppen  biden  füßen  Slahm  fchlägt 
man  mit  • einem  ©chneebefen  gu  ©chaum , rührt 
nach  unb  nach  fech§  ©erbottern  unb  brei  #änbe 
»oll  feines  $0M)l,  nebfi  vier  ßoth  SSutter,  welche 
guvor  gerlaffen  unb  wieber  abgefühlet  fepn  muß, 
barem,  fchlägt  hierauf  baS;2öeiße  von  vier,  ©ern 
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ju  einem  fteifen  «Schnee , rü^tt  t'bn , nebfl  bem  ge« 
porigen  ©alj ,.  auch  barein , bäcft  bie  SBaffeln, 
wie  bei  ben  4?efeno>affeln  9effl9t  worben  ifl,  über* 

flreuet  fte  mit  Sucfet  unb  3immet,  unb,  gibt  fie 
warm  ju  SEtfd?. 


50?an  rührt  ein  halbes  Spfunb  JButter  leicht, 
wie  ©tbaum,  fd>tdgt  neun  ©er,  eines  um  baS 
anbere,  bar  an,  tt)ut  acht  £ott>  abgefebälte  unb  fein 
geflogene  SfJlanbeln , eben  fo  viel  geflogenen  Sucfer, 
fecbS  (Sglöffel  oott  äimmetwaffer , brei  ©gloffel  roll 
^irfdjengeifl , bie  abgeriebene  ©ebaale  oon  einer 
halben  ©frone,  nebfl  gwolf  Sott)  feinem  SJtebl, 
baju,  unb  rübrt  alles  glatt  unb  leidet.  9lun  macht 
man  baS  ©fen  beig , begreift  eS  wobt  unb  bäcft 
bie  SBaffeln,  wie  gewöhnlich.  ©er  5£eig  mug  $ e*' 
bei  jeboeb  auf  warmes  SGBaffer  gefleEt  werben,  ba* 
mit  et  nicht  fleif  werbe.  SBenn  fte  gebatfen  ftnb, 
beflreuet  man  fte  mit  j3ucfer  unb  Simmet  unb  gibt 
fte  fogleicb  auf  ben  Äifcb- 


$ieju  wirb  ein  geriebener  JButterteig,  wie 
Nr.  236  betrieben ' worben  ifl,  Sttefferrucfen  bitf 
auSgeroörgelt,  Rapier  in  ber  ©röge  beS  .SBaffel» 
etfenS  gefebnitten  unb  bann  ber  33utterteig  nach 
bem  SfKufler  ju  ©tuefen  gefebnitten.  ©iefe  ©tücfe 
j werben  hierauf  neben  herum  mit  gefledertem  © ‘ 


► 


740.  3Jtanb elwaffel». 


741.  ©efftUte  fSaffeln 
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2Beicf?feI  * ober.£ieftenmatf,  geflridjett,  ein  anbereS 


fotdjeS  ©tücf  SEctg  barauf  geteget  unb  neben  jufam* 
men  gebrüht;  • • hierauf  bdeft  man  biefe  gefüllten 
SBaffeln  im  SEßaffeleifen  / wie  bie  anbern,  unb  be* 
(freuet  fie  gleichfalls  mit  geflogenem  3ucfer  unb 
3immet. 


- « 

742.  StniSbreheu., 

f - 1 

SOtan  nimmt  ein  $funb  feines  9J?ebl  • in  eine 
<3d)üffel,  faljt  eS  nur  wenig  unb  rührt  eS  mit  fed)3 
©ßloffeln- ■ »oll  warmen  9?af)m,  brei  Süffeln  roll 
S3ierhefen,  5wei  ©ßtoffeln  »oU  SSrantewein  unb 
$wei  ©iern  ju  einem  £eig  an  / ber  etwas  fejter  als 
ein  mürber  Kuchenteig  feyn  muff  £>ann  flellt  man 
ihn  in  bie  SSBdrme  unb  laßt  ihn  gehen,  unb  wenn 
er  gegangen  ijt,  fo  wirb  acht  Sott)  ^ergangene  23ut« 
ter,  eben  fo  uiel  geriebener  Bucfer  unb  für  jwet 
Kreujer  2fni3  baju  gethan.  Sfl  biefeS  alles  wohl 
unter  einanber  gearbeitet  worben,  fo  nimmt  man 
ben  SEeig  auf  ein  mit  SJtehl  befireyteS  S3ret,  wirft 
ihn  fo  lange,  bis  ber  2lniS  anfdngt  heraus  $u  fal* 
len,  formirt  S5rehen . in  felbft  beliebiger  ©r6ße 
baoon,  legt  biefe  auf.  ein  mit SQ?ebt  befireuteS  S3led) 
unb  laßt  fie  gehen.  3llSbann  befireicht  man  ffe 
mit  geliefertem  ©i,  baeft  fie  in  guter  #i ge,  unb. 
wenn  fie  aus  bem  £>fen  fomrnen , werben  fie  noch 
heiß  mit  einem  Bucferwaffer  befinden. 

• i 

. . T . > * •*  t * 

743.  äSlnbfietttel. , 

• • 

t > 

©in  93iertelpfunb  SSutter  unb  ein  33iertelpfunb 
Sßaffer,  welches  pünftlich  gewogen  feyn  muß,  wirb, 

4 t 
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nebfl  gwei  ßotb  3uder,in  einer  mefftngenen  Pfanne 
Aber  ba§  geuet  getban.  ©obalb  bie  SSutfer  uni) 
ber  3uder  gergangen  ftnb,  werben  neun  ßotb  feines 
SRebl  barein  gerührt,  unb  auf  bem  geuer  getrodnet, 
bis  fttb  ber  Steig  non  ber  Pfanne  loSfcbdlet.  £>nnn 
nimmt  man  beri  Steig  in  eine  ©Ruffel/  fcbldgt  nach 
unb  nad)  fed>S  große  ©er  baran,- mengt  um  neun 
^reuger  geßoßene  SSanille  unter  ben  Steig,  rütjrt 
aUeS  gut  bureb  einanber  unb  fefet  auf  ein  mit  S3ufc 
ter  betriebenes  ffiled)  4?dufcben , wie  eine  große 

welfdje  9tuß,  unb  bddt  ffe  in  guter  ^>ifee. 

. > 

744*,'  -£>efcn  » SHScuit. 

9Ran  rübrt  ein  b^lbeö  $Pfunb  SSutter  leic&t, 
bann  nach  unb  nacb  acht  ©erbottern  barein,  unb 
tbut  fobann  groet  (Sßlbffel  ooll  gute  SSierbefen,  wer 
GßlSffel  ooU  fußen  9iabm,  eine  4?anb  ooU  gefteb« 
ten  3uder  unb  24  ßptfj  feines  SRebl  bingu.  Ser 
Steig  muß  gang  leidet  fepn;  foUte  er  aber  noch  ein 
wenig  gu  feft  fdjeinen , fo  wirb  noeb  mit  ein  $aat 
6ßl6ffeln  ooU  füßem  9tabn»  nacbgebolfen.  i>ier* 
auf  Idßt  man  ben  Steig  geben,  legt  ibn  auf  ein 
mit  SJlebl  betreutes  töadbref,  worgelt  ibn  ginget« 
btd  auS,  fcbneib'et  ibn  gu  fleinen  ©tüdeben , wie 
langes  S3iScuit,  legt  bie  ©tftddben  auf  ein  mit 
SRebl  bejireuteS  S3tedE) , etwas  weit  non  einanber, 
Idßt  fite  wteber  geben , bejlreicbt  fie  bann  mit  ger« 
fleppertem  ©,  ßreuet  3uder  unb  3immet  barauf 
unb  bddt  fie  langfam. 
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745..  <£itranenI>rob  mit  gefeit. 

- fDlatt  nimmt  ein  ?)funb  feines  SRebl,  ein 
wenig  ©alj,  nier  £otb  geßebten  Suder  unb  jwei 
(Sßlößel  noll  .guter  bider  SBierbefe  in  eine  ©<büf* 
fei,  läßt  ein  33iertelpfunb  frifd>e  SButter  jergeben, 
gießt  eine  fleine  SEbeetaße  noll  laue  SRilcb  baran, 
rührt  jwei  g^nje  ©er  unb  gwei  ©erbottern  barun* 
ter  unb  mit  biefem  ba§  SRebl  an,  tfjut  bie  abge* 
riebene  <Sd>aate  non  einer  ©trone  bagu,  unb  flopft 
ben  SEet’g,  bis  er  ficb  nom  Rührlöffel  abfdjalt.  2113* 
bann  fiellt  man  ben  SSeig  in  gelinbe  2Bärme  unb 
laßt  ihn  geben,  hierauf  werben  non  tiefer  SRaße 
auf  einem  mit  SRebl  befireuten  JBacfbrette  ein  ober 
gwei  längliche  ßaiblein  ober  Äüpfe  «auSgewirft,  unb 
biefe  auf  ein  mit  SRebl  beßreuteS  83lecb  gelegt. 
Spat  man  fie  nun  noch  einmal  geben  laßen,  fo  be* 
jtreiebt  man  fie  mit  gefiebertem  © unb  läßt  fie 
in  guter  be  baden. 

' / 

* 

^ \ 

746.  9R4nbeI  « SJtanltafdje«. 

I * 

$iegu  wirb  ein  {Blätter * ober  geriebener  SBuf* 
terteig  gwei  SReßerrüden  bief  auSgewörgelt  unb  gu 
niertellangen  unb  eben  fo»  breiten  ©tüdeben  ge* 
ßbnttten. . Sum  OefüU  wirb  ein  SSiertelpfunb  ab* 
gezogene  SRanbeln,  eben  fo  niel  geßoßener  3uder, 
mit  gwei  gangen  ©ern  unb  gwei  lottern,  bann 
bie  abgeriebene  ©ebaale  non  einer  halben  ©trone, 
wie  gu  einer  SRanbeltorte,  gerührt.  Run  wirb  ein 
Sotb  ©tronat,.  ein  8otb  9>omerangenfcbaale,  fein 
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gefdjnitten,  baju  gethan,  unb  bie  gullc  gut  unter 
.einanber  gerührt,  ©er  Seig  wirb-alSbann  auf  ein 
mit  Rapier  belegtes  33led)  gelegt,  auf  iebeS  ©tüd*  , I 
4>en  Steig  ein  loffel  voll  oon  bet  SDIaffe  gebraut,  j 
an  ben  Pier  ©den  mit  • jerfleppertem  Ql  bejlri*  j 
d)en  ■,  bie  ©den  gegen  einanber  jufammen  gelegt 
«ob  auf  - bie  ©tüdcfyen  ; groblidtjt  geflogener  Sucfcr  • 
gefireut.  2llSbann  bddt  man  bie  SJIaultafchen  in 

mittlerer  '$ihev 

, / 

> 

4 J 

% « 

/ , ..  747.  ©djttffc*  ober  ^ufceUirob. 

3u  Pier  SJlaaS  5D2ef)l  werben  jwei  unb  eine  ] 
halbe  SERaaS  gute  Rubeln , ober  noch  beffer  gute  ' 
SSirnfchnifce , nicht  ju  weich  gefüdjt  unb  bie  33rüf)e 
bapon  abgegoffen,  wenn  fte  nur  noch  lau  ijl.  Spitt* 
auf  wirb  für  einen  Äreuger  ©auerteig  mit  ber 
©chnifcbrühe  ungerührt  unb  bie  Hälfte  beS  5Jlel)t$ 
mit  angemadht,  wte  ein  anberer  25robteig.  ©anti 
beeft  man  ben  Steig  ju  unb  läßt  ihn  über  91a d)t§  ■ 

' an  einem  warmen  £>rte  flehen.  SSon  ben  Rubeln 
ober  ©d)niljen  werben  bie  SBufcen  unb  ©fiele  weg* 
gethan,  alSbann  bie  Rubeln  ober  ©d)ni^e , unb  j 
bie  .Kerne  pon  fünfjig  fchönen  welfchen  Hüffen,  j 
nebjl1  einem  33iertelpfunb  abgejogenen  SOIanbeln,  5 
gcfchnitten.  ©a$  ©efchnittene  fommt”  hierauf  in 
eine  ©cpüffel,  worüber  mim  nun  einen  falben 
©d)  oppen  dtirfchengeifl  ober  einen  ©cboppen  SSBeiu 
giefjt,  unb  ein  halb  ßotb  Simrnet,  ein  duint  ®e* 
würjnägelein , nebfl  etwas  Sngwer,  aUeS  flein  ge* 
flogen,  wie  auch  um  gwei  Äreuger  geglaubten  2lni§ 
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unb  um  einen  .Kreuzer  Senkel  ijtnju  tljut.  ®ie 
©cbüffel  wirb  nun  jugcbecft  unb  an, einen  warmen 
jDrt  gejiellt,  • be3  anbern  £ag§  früf)  aber  ba§  übrige 
SRebl  an  ben  SSeig  gefnetet.  Sfl  biefeS  gegeben, 
fo  wirb  bie  ^ufeelmifpe  ünb  bier  <§ß löffel  boU  btcfe 
©ierbefc  ju  bem  SEetg  gettyan  unb  recht  unter  ein« 
anber  gewirkt ; ber  5£eig  muß  aber  feft  fet>n.  2Benn 
er  hierauf  wieber  gegangen  iß , fo  wirb,  er  au§ge* 
wirft  unb  tm  ffiaefofen  in  ber  erjien  gebaf* 
fen.  £>iefe§  ©rob  muß  länger,  als  anbereS  ©rob, 
im  JDfen  bleiben,  baß  e§  recht  auSbatfe.  • 

• # « i • 

4 P 

* l * 

Enmerfung.  9Ran  nimmt  $u  biefem  ©robe 
' Äomoorlauf,  ober  brei  SftaaS  fcböneS  9flebt  unb4 

eine  9Kaa§  fcbwarjeS  Srobmebl/  ober  auch  fdjo* 

ne$  fchwar^eS  ©robmebt/  ju  gleichen  Sßeilen. 


* » 
* * • 4 
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748.  ft-aftttadj tSfficbletu. 

* * t ’ I 

« 4 

@S  wirb,  ein  §)funb  feines , recht  froifeneS 
SJtebl  ein  wenig  gefaljen , mit  jwei©ern,  jtoet 
E&ffeln  ooH  guter  Sßierbefe  unb  lauer  SJiilcb,  auch 
eines  ^übnereieS  groß  ^ergangener  SSutter , in  ei» 
net  ©Rüffel  ju  einem  SEeige,  ber  in  ber  £)icfe  wie 
ein  btcfer  ©pafcenteig  fepn  muß,  angemacbt.  Sie* 
fer  SSeig  wirb  nutwgeflopft , bis  er  ftcb  »om  26f* 
fei  fd)dlt,  bann  läßt  man  if)n  jugebecft  in  ber  SBarme 
. geben.  2Benn  er  nun  gegangen  iß,  fo  wirb  er 
auSgewirft,  ber  ^3la|  jwei  SKefferrücfen  ;bicE  auf* 
geworgelt  unb -mit  einem  SSaifrdblein  ober  Keffer 
ju  gleichen  »ierecfigten  ©tü(fd)en  gefcbnitten.  W* 
'bann  (egt  man  bie  Äuglein  auf  ein  ffiret,  baß 
fte  noch  ein  wenig  geben , becft  aber  ben  5£eig  ju, 
baß  er  nic^t  trocfen  werbe,  unb  bäcft  fte  auS  beif* 
fern  ©cbmalj.  SBdbrenb  beS  SSarfenS  muß  man 
bie  Pfanne  immer  ein  wenig  fdyitteln  ober  rüt* 
teln,  baß  fte  fcbon  auflaufen. 

749.  äraßnaribtStfidlleitt  oott  fanreut  Stab». 

, v 

SJtan  nimmt  ju  einem  falben  ©cboppen  fau* 
ren  Siabrn  ein  @i,  ein  wenig  ©alj  unb  fo  viel 
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feines  SRehl,  bafi  eS  eilten  SSeig  Jum  ÄüSwürgeln 
gibt;  bann  wirb. er  etlichemal  über  einanber  ge* 
fchlagen,  wie  ein  SSutterteig,  hierauf  jwei  SEJteffer* 
rüden  bid  auSgewörgelt , mit  einem  SBadräblein 
ju  vieredigten  ©füdchen  gefunkten,  wie  bie  Riefen* 
fud)lein,  in  «Schmal;  fdjon  gelb  gebaden  unb  nach 
bem  SÖaden  mit  3uder  beffrenet.  •••* 

♦ " u»  • * -P  - 

,750.  StevfeKächleiti.  

• ^>ieju  nimmt  man  non  ber  bejfen  ©orte  SBöd* 
äpfel,  unb  wenn  fte  gefehlt  finb,  fdjneibet  man 
fte,  nach  forgfdltig  herausgenommenem  .fternhaufe, 
;u  fteinert , halben  gingetS  • biden  ©cheiben ober 
auch  ju  Sehnigen.  - Ser  5Eeig  baju  wirb  auf  fol* 
genbe  2lrt  gemacht:  9J?an  nimmt  3J?ehl  nach  ©e* 
lieben,  je  nachbem  man  viel  ober  wenig  baden  wiU. 
' gu  fed>8  großen  Gffloffeln  00H  feinem  SKehl  wirb 
einer  wetfeben , 5Jlup  grpft  ©d)malj  heiß  gemacht/ 
biefeS  an*baS  SKehl  gegoffen  unb  recht  unter  ein* 
anber  gerührt,  bann  wirb  baS  SJlehl  mit  jwet  ©er* 
weift  unb  mit  halb  2Bein,  halb  weitem  23ier,  wel» 
theS  warm  gemacht  wirb , ju  einem  SEeig  > in  ber 
jDide  wie  ein  Smelettenteig , angerührt,  hierauf 
werbet!  bie  Scheiben  ober  ©chnifce  in  ben  SEeig  ein* 
getunft  unb , in  einer  eifernen  Pfanne  auS  heipem 
©djmalj  nicht  ju  fchneU  gebaden.  SBenn  man 
viele  Tlepfel  bddt,  mufj  oft  noch  «in  neues  ©tüd* 
dien  frifd)eS  ©dhmalj  baju  genommen  werben. 
9tach  bem'  33aden  legt  man  bie  Büchlein  auf  SSrob* 
fchnitten,  bag'biefe  baS.gett  anjiehen,  wie  folcbeS 
hei  allem,  waS  in  ©dttnalj  gebaden  wirb,  ju  be* 
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obachten  iff.  85ot  b'ent,  Aufträgen  bejtreuet  tnott 


, 751..  Slepfelf üdjleltt  mit  ü)t  anbcltt. 

Sttan  macht  ju  btefen  bcu . nehmlidjen  SEeig, 
Wie  ju  ben  »orhergehenben  2fepfelfüd)letn , nur  muß 
er  etwa§  bicfer  fepny  unb  bte  2lepfel  muffen  wutf- 
licht  gefchnitten  werben.  3u  fünf  bis  fecbS  2£epfeln 
werben  fed>S  Sotfy  abgewogene  SRanbetn  aud)  wütf 
liebt  gefchnitten  > unb' nebfi  einer  jtarfen  4j>ant>«olI 
gewafchenen  Sfoftnen , eben  foniel  SBeinbeeren  unb 
einem  großen  @ßl6ffel  »oU  geftoßenem  Bucfer  unter 
ben  SEetg  gerührt. \.  2USbann  werben  mit  einem 
gröfett' (Schaumlöffel  Äücbtein  in  heiß  r gemachtes 
<Sd>mat$  eingelegt,  im  Scpmatj  mit  bem  ßbffel  et». 
waS  breit  gebrüdt,  5 unter  bejtänbigem  ©Rütteln 
ber  Pfanne  langfam  gebacfen  unb  nachher  mit 
. . Svufer  unb  Stmmet  befireuet. 


I 


’i 


752.  ©ebrithteu  $etg  ja  machen.  .. 


\ 4 ■* 


'9J?an  macht  in  einet -mefftngenen  Pfanne  ei» 
' nen  Schoppen  Sftilch  unb  einen  halben  Schoppen 
SBaffer  ftebenb,  thut  eines  @eS  groß  SSutfer  ,bar» 
ein , unb , will  man  ben  SEeig  füß  haben,  aud)  ei« 
<Stüd  3ucfer..  Sfl  tiefer  »ergangen,  fo  wirb  mit 
ber  $anb  fo  »iel  feines  SKehl  barein  gef! reuet,  bis 
ber  SEeig  fo  bicf  wie  ein  bidPer  ©pafcenteig  iff,  ©ann 
läßt  man  ben  SEeig  auf  bem  geuer  unter  ffefem  Um* 
rühren  abtrocfnen,  bis  er  fiep  »on  ber  Pfanne  lo§* 
fcpcllt. ; hierauf  legt  man  ben  SEeig  in  eine  Schuf* 
fei,  iäfjt  ihn  abfühten , fat$t  ihn  unb  fcplägt  fo 
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»iel  ©er,  eins  um  ba§  anbete,  baran , bi§  beif 
SEeig  in  bet  2)i<fe  ifl , welche  man  gerabe  haben 
will,  3u  ©pri|enfuchen  unb  gebrühten  Äüchtein 
barf  er  nicht  ju  bünn  gemacht  werben.  3u  ge* 
brühten  ©trauen  * auch  ju  4?oIlunberfüd)tein  nnb 
ju  gehauenen  Ädlberfüßen,  wirb  ber  SEeig  fo  bünne 
gemacht,  baß  er  burcb  ben  ©traubentrichter  Iduft, 
aubh  fann  man  SDSecffchnitten  barein  tunfen  unb 
in  ©chntalj  frf>6n  gelb  baifen.  23ei  allen  ge* 
brühten  Zeigen  werben  bie  ©er  in  warmes?  2Baf* 
fer  gelegt,  weit  ber  £eig  alSbann  beffer  ju  be* 
arbeiten  ifl. 

h 

753.  (Scbrüljte  &u<hlc»n. 

. -3Mefe  werben  non  bem  eben  Nr,  752  be* 
fd)tiebencn  SEeige  gemacht.  SDlan  laßt  in.  einer  ei* 
fernen  Pfanne  ©dhmalj  h eiß  werben,  tunft  einen 
blechernen  Gcßloffel  inS  ©chmalj  unb  legt  bie  ilüch* 
lein,  runb  ober  oral,  wie  beliebt,  bamit  ein.  3ll§* 
bann  werben  fte  unter  bejlanbigem  ©chütteln  über 
bem  geuet  langfam  gebaren.  • 

* . . Tlnmerfung.  SSei  allem  SBaifwerf  toon  ge* 
brühtem  SEeige . wirb , wenn  baS  ©chmatj  heiß 
tfl,  einer  welfchen  9iuß  groß  frifche§  ©chmalj  in 
bie  Pfanne  gethan,  bann  werben  erjl  bie  Äüch* 
lein  ober  SHinge  barein  gelegt  unb  recht  langfam 
geholfen.  \ 

* i 

* * 

754.  rtfccngefiacf  eneS. 

. 3u  biefem  wirb  wieber  ber  nehmliche  gebrühte 
SEeig  genommen,  nur  muß  man  Achtung  geben, 

- 91.  gränf.  Äoch&.  3. 2lufl.  Sq  h 


482  (3rf;ma4gebaäette$. 

baß  er  nicht  ju  bünne  gemalt  werbe/  benn  er 
muß  fo  bief  fetjn,  als  ein  biefet  ©pafcenteig.  £ier* 
auf  wirb  ©chmalj  in  einer  eiferaen  Pfanne,  bie 
fo  groß  fepn  muß/  als  man  fte  ju  ©trauben 
braucht,  heiß  gemalt,  bie  baju  gehörige  @pri|e 
über  bie  Hälfte  gefüllt , in  ber  SRunbung  in  btr 
Pfanne  herum  gebrüeft  unb  unter  fietem  Schütteln 
tangfam  gebaefen.  S5ei  bem  erßen  ©ebaefenen  fann 
man  fehen,  oh  ber  SSeig  recht  iß. . SBenn  es  nam» 
Kch  ferner  auSfaEt,  fo  ijt  ber  SEeig  $u  bief,  unb 
bann,  muß  mit  einem  halben  ober  ganzen  @i  nach5 
geholfen  werben.  £>tx  SEeig  wirb/  fo  lange  rca§ 
in  ber  ©chüffel  ijt,  auf  warmeS  2ß affet  gejieHt, 
baß  er  nicht  jteif  werbe.  2Me  fertigen  ©prifcenfus 
chen  werben  mit  3ucfer  unb  3tmmet  bejtreuet. 

, i 

755.  Rieften»  ober  ©yiegelfucßleitt. 

<5S  werben  SDblaten  ju  brei  Singer  breiten 
unb  eines  Singers  langen  oiereefigten  ©tücfcben 
gefchnitten , allemal  eines  baoon  in  ber  SJlitte  mit 
Rieften  * ober  SBeichfelmarf  eingefüllt  unb  bOS  an« 
bere  ©tu  cf  eben  barauf  gelegt..  £>ann  werben  bie 
gefüllten  Dblaten  in  ber  SDtitte  jufammen  gehalten 
unb  ringS  herum,  f. leinen  Singers  breit,  in  einem 
gebrühten  SEeig,  ber  No:  752  betrieben  iß,  ein« 
getunft.  £)er  SEeig  muß  etwas  bünner , als  ju 
gebrühten  .Küchlein , gemacht  werben ; boch  barf  er 
nicht  laufen.  SSon  biefem  SEeigc  werben  ße  als* 
bann  in  ©chmalj  gebaefen  unb  mit  3ucfer  beßreuet 


t 
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756.  @ tranöen  j«  6 arten. 

SOlan  nimmt  ein  fjalb  $>funb  feines  SJlebl, 
rn'et  2otf>  geflogenen  3ucfer  unb  ad)t  ©er,  rührt 
jtterfl  ba§  SSJtebl  mit  Sföitcb,  wie  einen  ©bakenteig, 
tmb  rübrt  auch  bie  ad>t  ©er  naefr  unb  nach  baran.  > 
SSBitt  man  ben  Surfer  weglaffen,  fo  wirb  bet  5£eig 
gefaljen.  hierauf  macht  man  in  einer  Pfanne, 
bie  fo  grop  fepn  mup,  a(§  man  bie  ©trauben  ba*- 
ben  will,  ©djmalj  tyift,  tfjut  jwei  Grptoffel  ooU 
SEeig  in  ben  ©trauben trister,  nnb  läpt  tf)n  in 
baS  b«0e  ©cbmalj  laufen.  SBenn  bie  ©traube 
auf  einer  ©eite  gebarfen  ifl,  wirb  fte  umgefebrt. 
£)ie  fertig  geworbenen  werben  mit  geflopenem  3uf* 
fer  beflreuet. 

% 

* 

757.  er  * Strauben. 

SDtan  nimmt  neun  ßotb  9Jlebt,  fecb§  ßotb  ge* 
flopenen  Surfer,  brei  ßoffel  ooU  SSBein,  brei  ßof* 
fei  voll  3immet=  ober  Slofenwaffer,  rübrt  e§  mit 
bem  SOBeipen  oon  ©ern  an,  bap  ber  SEeig  etwas 
bünner  ai§  ein  anberer  ©traubenteig  wirb,  macht 
fobann  ©cbmalj  in  einer  Keinen  Pfanne,  bie  obm 
'■gefdbr  fo  weit  als  eine  untere  SEfjeetaffe  ifl,  beip, 
tbut  tton  bem  SEeige  in  einen  Keinen  ©traübefts 
trister  mit  brei  Stohren  unb  - lapt  eS  in  ba§  b«i0 
gemachte  ©djmalj  laufen.  SSenn  jebe  ©traube 
auf  beiben  ©eiten  gelb  ■ gebarfen  ifl,  fo  legt  man 
fte  über  ein  bünneS  2B6rgelbolj,  bap  fte  gebogen 
ifl,  unb  ftnb  fte  alle -gebaefen,  fo  werben  fte  mit 
Surfer  unb  3immet  beflreuet.  -/'*'•  « 

4M  *. 
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' 768.  SRofewge&acfetteS. 

SJkn  »errübrt  vier  ©ier , »ier  ©fjloffel  ooll 
fußen  ober  fauren  SRabrn,  jroei  ©ßlöffel  »oll  SBettt, 
einen  fiarfen  ©ßlöffel  ooü  geftebten  3ucfer  unb 
»ier  Sotb  33utter,  rüf>rt  fo  biel  feines  SRebl  bat* 
ein;  baß'  e§  einen  SEeig  jurn  2Cu§roörgeln  gibt; 
»orgelt  benfelben  fobann  au§  unb  uberfcblägt  ibn  - 
etlichemal  wie  einen  33utterteig.*  hierauf  wirb  er 
SRefferrucfen  bicf  auSgeroorgelt,  mit  einem  3?ofen* 
»nobel  auSgejiocben , ober  man  frfjneibet,  in 
mangelung  beffen,  oon  Rapier  eine  fcbone  §orm, 
legt  fte  auf  ben  SEeig,  fcfyneibet  ihn  barnad)  au§, 
legt  üier  foldtje  SKofen  auf  einanber , befireicbt  jebe 
in  ber  -üBHtfe  mit  bem  ©eiben  oom  @i,  brücft 
ein  wenig  mit  bem  Ringer  auf  bem  lebten;  bacft 
fte  in  einer  flehten  Pfanne,  bie  nur  ein  wenig 
größer  als  bie  SRofe  ijt,  auö  b^ßem  @d}malj  fdjött 
gelb,  unb  überfireut  fte,  wenn  fte  noch  warm  jtnb, 
mit  3ucfer.  » . • . ' 


759.  ©ebacfette  ©trttttbeltt. 

* 

S0?an  nimmt  ein  $)funb  feines  SReßl  in  eine 
©4>uffel,  reibt  fed)§  ßotf)  SSutter  barinnen  ab,  wie 
gu  einem  geriebenen  23utterteig , tf>ut  gwolf  Sotb 
gejioßenen  ßucfer  unb  ein  Sotb  3immet  baju, 
macht  e§  mit  acht  ©ierbottern  unb  vier  ©ßlöffeln 
»oll  3immetwaf[er  gu  einem  SEeig  an,  ber  ftd>  wohl 
würfen  laßt,  unb  formirt  ©tunbeln  barauS.-  2Benn 
man  mit  feinem  SJlobel  oerfehen  ifi,  fann  man  fte 
wohl  mit  ben  £>änben  auf  einem  mit  2Rebl  bejlreuten 
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JBadbret  formiren.  (Erlaubt  eS  bie  Seit,  fo  läßt 
man  bie.  ©runbetn  einige  ©tunben  trodnen.  Qfyt 
fte  gebaden  werben , werben  fte  in  geflopftem  ©et* 
weiß  umgefebrt,  mit  ©emmeimebl  beßreut  unb  fo* 
bann  im  ©cbmatje  langfdm  gebaefen. 

• v » 

760.  &itcf  erßräfeeltt. 

SJtan  nimmt  ein  halb  spfunb,  3uder,  ein  fPfunb 
feines  ÜRebl,  bie  ©ebaale  oon  einer  halben  ©* 
trone,  am  Sudet  abgerieben,  wer  ©er  unb  fauem 
Stabm,  bis  ber  S£eig  jum  SSBirfen  • tauglich  iß; 
bann  wirb  er  wobl  gewirft  unb  guten  Sfteßerrüden  - 
bid  auSgewbrgelt , mit  ben  baju  gehörigen  SDföbeln 
auSgeßocben  unb  im  ©cbmatj,  unter  bejfdnbigem 
©cbütteln  ber  Pfanne,  gelb  gebaden.  üföan  fann 
auch  fußen  Slabrn  baju  nehmen;  bann  wirb  wer 
ßotb  SSutter  in  baS  SJiebl  gerieben. 

761.  SabadSroIIett. 

« • / 

^>ieju  nimmt  man  geriebenen  SSutterteig,  ber 
. Nro.  236  betrieben  worben  iß.  2)ie  gulle  baju 
' wirb  auf  folgenbe  2lrt  gemacht:  SJtan  laßt  acht 
ßotb  8t offnen  unb  eben  ßf riete  Steinbeeren  mit 
einem  ©laS  SSBein  foeben,  bis  fte  feine  SSrübe  mehr 
haben.  Unterbeffen  werben  acht  ßotb  SJtanbeln,  bie 
eine  ^alfte  geßoßen,  bie  anbere  ^alffe  bürifc  unb 
langtid)f  gefebnitten , wie  auch  jwei  Sott)  Zitronat, 
jwei  Sotb  ^omeranjenfcbaalen  unb  bie  ©cßaate 
üon  einer  halben  ©trone.  5ß  alles  biefeS  bünn 

, i 

unb  -länglich  gefebnitten  worben,  fo  wirb  ;eS  mit 
, jwei  ©ein  angerübrt.  £>er  85utterteig  wirb  gut 
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©lefferritrfen  bt’rf  auggewbrgelt  unbbie  göUe  barauf 
geflricben.  2llgbann  fcbneibet  man  ©türfdben  baoon, 
wie  fte  ju  ben  4?6ljern.  erforberlicb  ftnb,  beßretibt 
.bag  .£>olj  mit  SSutter, . wirfelt  ben  5£eig  barauf, 
umbinbet  jebe  SRoHe  mit  SSinbfaben,  legt  fte  in  fteb* 
- beides  ©d)mal j unb  läßt  fte  auf  bem  ^>olje , eine 
um  bie  andere,  fcb&n  gelb  barfen*  2Bettn  fte  fertig 
ftnb,  werben  bie  4>6ljer  berauggejogen , bie  Stollen 
' .auf  äBrobfcbnitten  gelegt , unb  wenn  fte  abgelaufen 
ftnb , mit  Surfet  unb  Simrnet  bejlreuet. 

t % i 

762/,  kleine  Rabatt  grollen.. 

* i » * ''v 

(Sin  balbe§  $)funb  9ßebl  unb  eineg  @t'eg  groß 
,83utter  wirb  unter  ein  anbet  abgerieben.  Xlgbamt 
: werben  oier  Eotb  abgejogene  SJtanbeln,  gebt  ßotb 
geflogener  Surfer ,-  nebfl  einem  halben  ßotb  geßoße* 
nem  Simrnet,  einem  halben  £luint  geflogenen  @ar* 
bamomen , mit  fed)g  Qfßtoffeln  ooU  SBein  unb  eben 
fo  viel  faurem  Stabm  ju  bem  SDtebl  getban  unb  $u 
einem  £eig  gewirft.  SDiefer  SEeig  wirb  bann  jwei 
SRefferrürfen  birf  auggeroorgclt,  Heine,  ba$u  gehörige, 
Saumeng  birfe  ^oljlein,  werben  mit  SSutter  be* 
jlridben,  ber  Äeig  nach  ber  ©röße  ber  #6ljcbm 
gefebnitten , bie  Sollen  mit  bünnem  SSinbfaben  um* 
wirfelt  unb  im  betfem  ©cbtnalg,  wie -bie  andern 
EabarfgroHen,  gebarfen.  ■ 

■ 763.  SBfidjfengeftatf etteg. 

59lan  rübrt  fecE>§  große  ©ßloffel  ooU  feineg 
SJlebl  mit  fed>g  ©iem  unb  fußet  SRiltb  ju  einem 
S&eige  an,  in  ber  Sirfe  eineg  bmelettenteigeg,  wirft 

" V:'-- 

*!♦ 

> 

I 
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entweber  einen  ©fjlöffel  »oU  geflogenen  3u<fet  unb 
etn>a§  amSucfer  abgeriebene  ©tronenfcbaalebarein, 
ober  ein  wenig  Salj,  befireicht  eine  blecherne  obet 
ginnerne  ©ücbfe  mit  ffiutfer , füllt  biefe  mit  betri 
Steig,  boch  nicht  ganj  »oU,  ein,  fe|t  ben  2>ecfel 
feft  baraiif,  fieUt  ober  hängt  bie  ©üchfe  in  einen 
4?afen  mit  ftebenbetn  SBaffer,  unb  läßt  eS  Eodjen, 
bis  ber  Steig  in  ber  S5üd>fe  hart  wirb.  2llSbantt 
nimmt  man  ihn  heraus,  leert  bie  ©üchfe  aus  unb 

i * ( / 

focht  ben  anbem  Steig  wie  ben  erjien.  SBenn  biefeS 
gefchehen  ifl,  fo  fchneibet  man  baS  juerft  ©efottene 
in  fleine,  Singers  biefe  Scheiben,  macht  außen  herum 
in  jebe  Scheibe  »ter  fubtile  ©nfchnitte  unb  bäcft 
fte  in  Schmalj  langfam.  9J?an  barf  nicht  ju  »iel 
in  bie  Pfanne  einlegen,  baß  fte  spiafc  höben.  SBenn 
fte  fertig  ftnb,  beßreut  man  fte,  wie  fajf  aHeS 
Schmaljgebatfene , mit  Sucfer  unb  3immet. 

• / 4 

* 

♦ 

764.  ®(h»ceö  allen. 

Sölan  nimmt  »ier  ©er , »ier  ©ßlöffel  ‘»oll  füße 
SDJilch,  eines  ©eS  groß  ^ergangene  ©utter,  ein 
wenig  Salj,  rührt  eS  mit  feinem  SSJfehl  ju  einem 
fejlen  Steige  an  unb  wirfet  auf  einem  ©aefbret  fo 
fleine  ßaiblein  ba»on  aus,  baß  bie  auSgewörgelten 
spiäfce  »on  bet  ©röße  eines  fleinen  StellerS  ftnb. 
2)ann  fchneibet  man  mit  bem  ©acfräblein  burd) 
ben  spiafe  gingerS  breite  Striemen  (Streifen),  aber 
nicht  burchauS,  macht  in  einer  Pfanne,  welche  nicht 
größer  fettn  barf,  als  ber  barinn  gu  baefenbe  Schnee» 
balle,  Schmalj  heiß»  faßt  mit  einer  Spinbel  obet 
' SWthtlöffelfiiel  ben  einen  Striemen,  laßt  ben  anbern 
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liegen faßt  ben  btitten  wieber  auf,  unb  fo  fort, 
bis  fte  alle  gefaßt  finb , legt  fte  bann  mit  bem 
©tiel  in8  tjeipe.  ©chmalj  ein  unb  breitet  fte  mit ; 
bemfelben  aus , baß  eS  einen  runben  33 allen  gibt, 
unb  febrt  hierauf  biefen  gleich  um , bamit  er  nicht 
ju  braun  werbe. . ©obalb  bie  fertigen  ©chneebaHen 
auf  einem  gefchnittenen  33rob  abgelaufen  ftnb,  »er* 
ben  fte  mit  3u£er  unb  3tmmet  überftreuet. 

1 

v 

765.  SBaierlfche^  Äfichleltt. 

. SJtan  rührt  vier  (Eierbottern,  fed&8  Eßlöffel 
uoH  fußen;  Stahm,  einen  (Eßlöffel  ooll  geftoßenen 
Sucfer,  nebfi  einer  welfchen  Stuß  groß  ^ergangene 
35utter  unter  einanber , unb  rührt  fo  oiel  feines 
SJtehl  barein,  baß  eS  einen  leichten  SEeig  gibt,  beit 
man  wörgeln  fann.  2llSbann  wirb  bet  £eig  jwei 
SRefferrucfen  bicf  auSgewürgelt  unb  mit  einem  SErinf* 
glaS  werben  .Küchlein  auSgefiochen,  biefe  im  heißen 
©cbmalj  gelb  gebacfen,  unb  wenn  fte  noch  »arm 
ftnb,  mit  3ucfer  überfireuet.  £>iefe  Portion  gibt 
Küchlein  für  fechS  ^erfonen. 

% 

♦ ' / ' . 

766.  ©rntte  Äßdjleitt. 

• * -<* 

.■  ©in  halbes  ^3funb  feines  9ttef)l  wirb  mit 
bret  (Eiern,,  ein  wenig  lauer  üJJtilch , eines  (EieS 
groß  ^ergangener  33utter, . ein  wenig  ©al$ , j»ei 
(Eßlöffel  ooll  33ierbefe  unb  einer  ^>anb  ooU  fein 
gefchnittenen  ©chnittlauchS , ju  einem  SEeig,  in  bet 
£)icfe  eines  ©pafsenteigeS , angerührt.  9Ran  flopft 
thn  hierauf  ftarf,  . laßt  ihn  in  ber  SSBärme  ein  wc* 
ttig  gehen,  legt,  wenn  er  gegangen  ift,  mit  einem 


Digitized  by  Google 


» 


* 


©djmalggebfttfeneS.  489 


bleiernen  ©fjlbffel  Heine  Äüdjlein  tn§  fjet^e  ©c&maljj 
bddt  fte  unter- befldnbigem,  ©dtütteln  ber  Pfanne, 
gelb,  unb  überflreuet  fte  bann,  mit  geflogenem  Sudfr. 

v » 

M 

767.  ©ebaefette  «Pfifferlinge. 

@§  »erben  fed)ö  ©fjloffel  »oll  fernes  9M)l 
unb  j»ei  Grfüloffel  »oll  geflogener  3uder  mit  ■ »ier 
©ent  unb  fuper  SJtild)  gu  einem  SEeig,  wie  gu 
Omeletten,  ungerührt ; betvbagu  gehörige  etfeme 
gornt  wirb  im  ©djmalg  beifj  gemacht,  unb  »enn 
er  abgelaufen,  in  ben  Steig  getunft;  bann  f)dlt  man 
ben  gotm  in  ba$  ©cfymalj  unb  fcfjlagt  mit 
einem  Slüljrlbffel  auf  ba§  ©fen,  fo  »irb  ber  $ftf* 
fer  abfallen  unb  fettig  fe»n.  2ll§bann  nimmt  man 
lfm  mit  einem  Schaumlöffel  ober  einer  ©abel  au8. 
bem  Schmalge  unb  .bddt  auf  biefe  2lrt  fort,  bis 
ber  Steig  alle  ift.  ©ie  »erben  nadlet  mit  geflofje* 
nem  Suder  unb  Bimmet  beflreuet.  • 

• 9Jtan  fann  bie  pfiffet  auch  »on  einem  ©trau* 
benteige  ohne  3udet  baden. 

4 

' « 

J 

768.  ©ebaefene  3toet(d&ge«.- 

- ©ebbrrte  Swetfchgen  »erben  mit  fjalb  SBein, - 
halb  SSaffer  unb  einem  Studien  Suder  gutn  geuer 
gefegt;  bochldßtman  fte  nic^t  gu»eid)  fochen.  SBenn 
fte  falt  ftnb,- nimmt  man  bie  Äcrne  h^aus»,  fledt 
in  jeben  Swetfchgen  einen  SJtanbelfern  unb  macht 
folgenben  Steig  bagu:  ©ed)§  Gtfjlbffel  »oU  SJlebl 
unb  jwet  ©ßloffel  »oU  geflogener  Suder  werben 
mit  bret  ©erweifi  unb  faltem  SBSein  angeruhrt,  in 
ber  £>ide  »ie  gu  'tfepfelfudjlein , bie  Swetfchgctt 
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werben  hierauf  in  bem  SSeige  umgefehrt,  im  f)d^en 
©chmalj  gelb  gebacfen,  unb  fobann  mit  Siuimet 
befireuet  . ; 

/ 

769.  ©efiadctte  SBeidjfel». 

, ©ech&  SBeichfeln  werben  in  ein  S3üfc&elem 
gebunben , oben  bie  ©tiele  gleich  gefcbnilten , in 
einem  folgen  SSeige , ber  eben  bei  ben  Swetfcbgen 
betrieben  worbenifi,  eingetunft  unb  in  ©chtnalj 
fch6n  gelb  gebacfen.  SBenn  ba§  ©chmalj  abge* 
laufen  iji , werben  fte  mit  Sucfer  überfireuet. 

V. 

770.  ^obelf^Stte  in  ©djntalj  gebaden. 

4 

Sftan  fiopt  oier  ßotf)  abgewogene  SJianbeln  mit 
ein  wenig  Simmetwaffer.  fein,  tf)ut  fte,  nebfl  acht . 
ßotf)  feinem  Stteh l unb  gwei  £oth  geftebfem  Bucfer, 
in  eine  ©cbüffel,  rührt  aUe£  mit  einem  ganzen  @i 
unb  vier  ©erbottern , nebfl  fufjem  9iahm , ju  einem 
. SSeig  an,  ber  ftch  auöwörgelti  lagt,  wirft  ihn  ein 
wenig,  worgett  SEellerS  grope  baoon,  fchnei* 
bet  mit  bem  SSacfrdblein  fiarfe  Singers  breite  ©frei*  1 
fen.  baoon,  bäcft  fte  fchneU  ouS  ©chnwlj 

. nur  gelblicht,  unb  überfieuet  fte  mit  Bucfer  unb 
Simmet.  > 
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771/  aJtaubelJSrbleltt. 

f i 

SJton  fchneibet  ein  halbes  $funb  abgewogene 
SJtanbetn  länglicht  fein;  bann  • wirb  eben  fo  nie! 
geftoßener  Sucfer  unb  bie  ©chaale  non  einer  <5t* 
trone,  welche  am  SReibeifen  abgerieben  würbe,  bar* 
unter  gemifcht.  hierauf  tf>ut  man  fo  viel  von  ber 
5fRaffe  in  ein  mefftngeneS  SPfänntein,  als  man  ju 
.einem  Äorblein  Ijinretrfjenb  glaubt,  unb  röfiet  e$ 
auf  .Kohlen,  bis  ber  Bucfer  flteßenb  unb  bräunlich 
wirb,  2>ann  wirb  eS  mit  einem  ßöffel  in  einen 
Keinen  ÜJRbrfer  getljan  unb  mit  bem  ©tämpfel  ober 
©tößer  runb  unb  l)of)l  gebrücft.  SBährenb  man 
eS  ein  wenig  abfühlen  unb  tjart  werben  laßt,  brau* 
net  man  wieber  eines.  TtlSbann  nimmt  man  baS 
crffcre  heraus,  tf>ut  ba§  zweite  fogleich  wieber  tn 
ben  9Jt6rfer,  unb  fährt  bamit  fort,  bis  bie  SRaffe 
verbraucht  iji.  ©n  fjaEbeS  9>funb  SJZanbeln  gibt 
jwölf  .Korblein.  ' ‘ 

772.  Stohrfrahfeu. 

©n  halbes  spfunb  feines  SJtehl  wirb  mit  jehn 
Sott;  JButter,  wie  ju  einem  geriebenem  S3utterteig, 
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3ucfer* 


abgerieben;  bann  werben  acht  Sotb  abgewogene  unb 
geflogene  SJtanbetn , eben  *fo  viel  Sucfer  unb  bie 
abgeriebene  ©chaale  oon  einer  halben  ßitrone,  nebfl 
einem  halben  Sotb  geflogenem  3immet  unb  einem 
£lumt  ©ewärjndgelein , barunter  gemifcht.  2)a$ 
©emtfdjte  wirb  hierauf  mit  brei  ©ern  ju  einem 
Seig  angerubrt,  aulgewirft  Unb  wobt  ©tefferriufen 
bicf  au§geworgelt.  2ll§bann  wirb  ber  Seig  in  @tM» 
eben,  nach  ber  ©röpe  ber  Stohrbleche,  gcfchnitten; 
auf  biefe  ©ttufchen  muffen  nun  feilte  £lueereim 
f dritte  gemacht , fte  felbfl  über  bie  Stohrbleche  je* 
legt  unb  in  mittlerer  ^>i fee  gebatfen  werben.  Un« 
terbeffen  werben  jwei  ©erweip  geflopft,  ba§  @e» 
bacfene  bamit  überflridijen  unb  mit  geftebtem  3u(fet 
überfireut.  SJtan  jleltt  fte  hierauf  wieber  tn§  £>efe* 
lein,  bann  feben  fte  wie  fanbirt  au§.  2)iep  ®e» 
bacfene  halt  fi<h  uierjehn  Sage  gut. 

773.  4?obltp9ett. 

• SJtan  rührt  ein  SBiertelpfunb  3u<fer  unb  eben 
fo  biel  SJtehl  mit  einem  © unb  füper  fOtilch  glatt 
an,  thut  etne§  halben  ©e§  grop  ^ergangene  Sutfer, 
bie  ©chaale  non  einer  halben  ©trone,  nebfl  einem 
halben  Soth  geflopenen  Simmet  unb  einem  &uint 
©ewürjnägelein  ba^u,  unb  rührt  eg  mit  Sittich  »ol* 
lenb§  an,  bap  berSeig  in  berSMcfe  wie  ein  Sine* 
lettenteig  ijl.  Stun  wirb  ba§  ^>ol)tippeneifen  recht 
heip  gemalt  unb  mit  einer  ©pecffd)  warte  beftrichen; 
alSbann  ein  Söffet  ooU  non  ber  ÜJtaffe  in  bie  Stifte 
beS  ©fen§  gethan,  ein  wenig  mit  bem  Söffet  au§ 
einanber  gejlrichen,  langfam  jugebrücft  unb  auf 
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beiden  ©eiten  gelb  gebaden,  jule^t  ober  werben 
bie  fertigen  #of)lip:pen  auf  ein  baju  gehöriges  ,£>olj 
aufgewicfelt. 

ÄnmerEung.  23ei  TlUern,  wa§  in  foIdf>en 
©ifen  gebaren  wirb,  tfl  ju  merfen,  baß,  efye  man 
ba§  ©ebadene  berauS  nimmt,  ba§  ©ifen  am  JRanbe  ' 
juror  abgefd)abt  werben  muß,  bamit  baö  ©djwarje 
baron  wegfdllt. 

774.  SDlattbelljoIjlfppen. 

<3inb  tfn  SSiertelpfunb  abgewogene  unb  recht . 
fein  langlid?t  gefdjnittene  SKanbeln,  ein  SSiertet* 
pfunb  geftoßener  3uder  unb  eben  fo  oiel  9Jtef)l 
mit  einem  ©i  unb  gutem  SBein  angerubrt  worben, 
fo  $ut  man  eine§  falben  ©ie§  groß  ^ergangene 
SSutter  barein,  nebjt  ber  feingefcfmittenen  ©cbaate 
ron  einer  falben  ©itrone,  einem  8otf>  ©itronat, 
einem  ßofb  ^omeranjenfcbaale , einem  falben  8otf> 
geßoßenem  3immet,  einem  halben  £luint  SRdgelein 
unb  einem  halben  £luint  ©arbamomen.  -SRun  rührt 
man  aUeS  recht  burch  einanber , unb  macht  ben 
SEeig  ooUenbS  mit  Sßein  an,  bi§  er  in  ber  Sitfe 
trie  ein  £)melettenteig  ift,  unb  man  »erfahrt  mit 
bem  SSaden  fo,  wie  bei  ben  .gwfylippen  Nr.  775 
betrieben  worben. 

I 

775.  o h I i p p e n «tit  fattrent  9tah»t. 

J^ieju  nimmt  man  einen  (Schoppen  fauren 
Stabm,  ein  ©i,  eine  ^>anb  roll  'geßoßene  SJtan* 
beln,  ein  IBiertetpfunb  geftoßenen  3uder,  bie  «Scpaale 

ron  einer  falben  ©itrone,  ein  8oth  ©itronat,  eben 

» * 
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fo  tttel  $>omeranwenfchaale , aüe§  fein  gefönitten, 
geflogenen  Bimmet  «nt  ©ewürgnägelein  nach  S5e< 
Heben;  rührt  alles  gut  unter  einanber  unb  fo  oiel 
SJtelfl  ba$u,  bafl  ber  SEeig  in  ber  SDtcfe  wie  ein 
©pafjenteig  ifl,  unb  bann  werben  fle  wie  bie  95ton- 
belhohlippen  gebacfen. 


776.  ? Stuf  g eflri dj  c ue  Soffern  jn  u»adje«. 

% 

• SBenn  man  ein  ©ufcenb  .Soffern  machen  will, 
fo  nimmt  man  10  ßoth  Bucfer  unb  16  Sott)  9J?e()l, 
unb  rübrt  biefeS-mit  jwei  ©em,  ein  wenig  S35em 
unb  SBaffer  an,  bafl  ber  SEeig  in  ber  £)icfe  wie 
ein  ©traubenteig  ifl,  S)ann  wirb  baS  ^»oblippem 
eifen  heifl  gemacht,  mit  ©pecfflhwarte  beflrifljen 
unb-  wie  bie  anbern  «^ofllippen  gebacfen.  SSBenn 
fle  gebacfen  flnb,  wirb  ein  SEeHer  barauf  gefleUf, 
bafl  fle  gleich  bleiben,  unb-  jum  Slufflreichen  föl- 
genbe  Sttaffe  bereitet:  ©n  l>alb  fPfunb  abgewogene 
fföanbeln  werben  ber  ßänge  nach  recht  fein  gefchnit* 
ten  unb  auf  einem  33lecb  im  Sefelein  etwas  abge* 
bräunet;  bann  wirb  ein  fBiertelpfunb  gefloflener 
Bucfer  mit  brei  ©erweifl  flarf  gerührt,  bafl  bet 
Bucfer  recht  fein  wirb.  Sfl  biefeS  gefcfjefjen , * fo 
wirb  bie  ©chaale  oon  einer  halben  ©trone,  gwei 
ßoth  ^}omeranwenfd)aale,  eben  fo  t>iel  ©tronat,  al- 
les fein  unb  länglicht  gefchnitten,  nebfl  bem  ©aff 
»on  ber  halben  ©trone,  wie  auch  ein  £luintgr6b- 
licht  gefloflener  Bimmet,  ein  £luint  Sarbamomen, 
eben  fo  oiel  ©ewürgnägelein  unb: bie  'gebräunten 
SJtanbeln  ju  bem  Bucfer  gethan,  unb  alteS  toofjl 

unter  einanber  gerührt.  9tun  wirb  baS  SBeifle  oon 
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einem  @ wohlgef topft  unb  mit  einem  $infel  etwas 
baoon  auf  bie  gebadenen  Rippchen  gefirichen.  .^ier* 
. auf  wirb  bie  Sttaffe  mit  einem  SDieffer  auf  bie  Jpip* 
pen#  bod)  nicht  wu  bid,  gefirichen#  unb  bie  #ip* 
pen  felbjt  werben  auf  einem  33ted)  im  Öefelein  ge* 
baden.,  ©obatb  bie  .Koffern  auS  bem  Öefeleit* 
fommen # werben  fte  über  ein  baju  gehöriges  SSlecp 
ober  4>olj  gebogen.  <L 

tfnmerfung.  9Ran  barf  fte  nicht  alle  ju* 
gleich  auS  bem  Öfen  nehmen , benn  wenn  fte  falt 
werben#  fann  man  fte  nicht  mehr  biegen. 

« 

m 

'f  777.  2Jtattbelplafc. 

. . ' 

4?iegu  wirb  ein  $Pfunb  abgewogene  üBZanbeftt 
fein  geflogen  unb  mit  einem  halben  9)funb  geriebe* 
nenßuder  unb  acht  ©erbottern  recht  jtarf  gerührt; 
bann  bie  ©cbaale  non. einer  halben  ßitrone  auf 
3uder  abgerieben  unb  nebfl  bem  «Saft  baju  gethan. 
hierauf  wirb  baS  2Beipe  oon  ben  acht  ©ern  ju 
©d)nee  gefchlagen  unb  leicht  unter  bie  Stoffe  ge* 
rührt.  Sfiun  werben  Öblatentafetn # in  ber  ©röfje 
eines  spiafceS#  auf  ein  $B  lech  gelegt  bie  Stoffe 
Singers  bid  bafauf  gefirichen  unb  in  mittlerer  4?ifce 
gebaden. . . 

» . ^ 

778.  SWatibelbögen. 

- 3u  18  bis  20  ©tüd  wirb  ein  halb  $Pfunb 
Stonbeln  erfordert,  JDiefe  werben  gefchätet  unb 
gröblich  geflogen # in  eine  ©chüffel  gethan#  nebfl 
jwolf  8oth  geflogenem  3uder,  bie  ©chaale  non 

einer  ©trone  am  3uder  abgerieben  unb  »ier  ©er* 

\ 
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weiß  recht  flat!  gerührt  hierauf  wirb  em  Ijct^gc* 
machtet  5Bled>  mit  weißem  SBacbS  befinden , bie 
ungerührte  SDtajfe  eines  SJiefferrütfen  bief  barauf 
gefirichen  unb  in  mittlerer  Spifyt  gebaren»  2Benn 
•bie  SSJtaffe  tjatb  gebaefen  iji,  fo  fdjneibet  'man  mit 
1 einem  febarfen  SReffer  »iereefigte  ©tücfe , ftetXt  bie* 
fetben  nochmals  in  ben  Öfen,  laßt  fte  voUenW 
baefen,  nimmt  bann  eins  um  ba$  anbere  ab  unb 
biegt  jebeS  über  ein  Sßorgelbolj.  SBenn  bie  ©tücfe 
hart  werben,  ehe  man  bamit  fertig  ifi,  fo  ßeltt 
man  fte  wieber  ein  wenig  ins  Oefelein. 

779.  eine  aXanbrlpttrautibe  ober  Ätattje 

xu  wache». 

1 ‘ ** 

t 

- @S  fann  non  einem  . halben  $Pfunb  SKanbefo 

« 

eine  mittlere  ober  jwei  fleine  ^pramiben  gemacht 
werben.  25ie  SJtanbeln  werben  gefchalet,  gwei 
SEßeile  baoon  langlid)t  gefchnitten,  ber  britte  5£f)«l 
aber  mit  einem  ©ierweiß  geßoßen.  9tun  werben 
jwolf  Soth  geßoßener  Bucfer  mit  jwei  Gnerweiß  eine 
SSiertelßunbe  gerührt,  bann  bie  gefloßenen  SJtanbeln 
nebfl  ber  fein  gefebnittenen  ©djaale  oon  einer  h^s 
ben  Zitrone,  baju  gerührt,  unb  wenn  bie  SRaffe 
recht  glatt  iß,  fo  thut  man  auch  bie  gefebnittenen 
SRanbeln  Ijirtju , bann  wirb  eS  eine  ganj  troefene 
unb  flacblicbte  SRaffe  fetjn.  SRun  werben  gingerS 
breite  9finge  oon  Oblaten  gefchnitten,  ber  etjfe  in 
ber  ©t6ße  eines  fleinen  BinntellerS,  ber  jweite  et» 
waS  Keiner,  ber  britte  wieber  Keiner  unb  fo  fort, 
ber  Keinfie  wirb  nur  in  ber  ©r6ße  eines  24  Äreu* 
jerfiücfs  gemacht,. fobann  wirb  bie;  SJlajfe  h«Hw 
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§inger§  btd  barauf  gefingert  unb  in  fc|)TOädE)€e 
#ifee  gebaden.  Sun  wirb  bie  ^pramtbe  aufge* 
fefct,  mit  geftebtem  Buder  überfireuet ; oben  aber 
in  ben  Keinflen  Äranj  wirb  ein  SSlumen  * ober  1 
Styrtben * 23ouquet  geffedt. 

» 

• *. 

• • 780.  6fjocolat>eörob  in  Äapfcltt. 

i . ' . . » 

;■  Ston  rübrt  ein  SSiertel^funb  geftebten  3uder 
mit- fünf  ©erbottern  an,  fcblägt  .ba§  SBeifje  ju 
6d)nee , tbut  felbigen  aucb  baju  unb  rübrt  bte 
Stoffe  auf  gelinbem  Äobtfeuer,  bi§  fte  warm  wirb, 
hierauf  nimmt  man  fte  hinweg  unb  rübrt  fte  wie* 
ber  fall;  tbut  alSbann  fed)S  ßotb  feine§  9J?ebt, 
nebji  oier  • 8otb  geriebener  ßbocolabe,  barunter, 
tnacbt  papierne  .Rapfein  baju,  füllt  bie  Siaffe  bar* 
ein  unb  bädt  fte  in  mittlerer  4j)ifce.  SBenn  ba§ 
SBrob  fertig  unb  f alt  . geworben  ift,  wirb  eS  ju 
Schnitten  gefcbnitten  unb  ein  wenig  gebäbet. 

< • ♦ * » « * • * t + + *■  f 

, , » ' . - - ,A,  * 1 

\ 

, i * * 
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781.  <5ttv0ttett&rob. 

/ 

Ston  reibt  bie  (Sonnte  bon  einer  falben  Gi* 
trone  auf  einem  33iertelpfunb -Buder  ab,  fiopt  unb 
ftebt  ben  übrigen  Buder  unb  rübrt  beibeS  mit  et* 
ttem  ©erweifi  , welches  oorber  ju  einem  ©ebtiee  . 
ßefebtagen  worben  ijt>  eine  SSiertelfiunbe  lang, 
brüdt  jebn  bis  jwolf  SEropfen  Gitronenfüft  bar* 
tin,  tbut  auch  jwei  Sotb  ©tärfmebl  baju , wirft 
bie  Slaffe  auf  bem  S3adbret  nur  fo  Diel,  bafj  ber 
Steig  auSgeworgett  werben  fann , worgelt  ihn  als* 
bann  einen  Keinen  §inger$bid  auf,  ftiefet  mit  alter* 

9t.  Sränf,  Äocbb.  3.2lufl.  ’ Si 
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|>anl>  9Ji6betn  ^>crjc>  ©ferne  ober  ©pihwede  au§, 
legt  fte  • auf  ein  mit  roeiftent  2Bad)§  beff tic^eneS 
SSlech-  unb  läfit  fte  in  fcbwadber  £ifce  baden. 


* I 


4 * 


* ‘ » 


782.  StuiSbrob. 


i » 


9)lan  rührt  ein  halb  ^)funb  geriebenen  Stufet 
mit  acht  ©erbottern  eine  halbe  ©tunbe  lang  fiarf, 
rührt  ein  halb  .^Pfunb  feines  , geftebteS  SSJfeltl  baju, 
unb  2lniS  rtad)  ^Belieben.  i£)aS  Sßeifte  oon  bat 
©ern  wirb  ju  einem  jieifen  ©chnee  gefdplagen  unb 
leicht ju  ber  SJfaffe  gerührt.  . 2llSbann  werben  bie 
hobeln  . ober  .Raffeln  mit  SButter  betrieben  unb 
mit  ©emmelmebt  bejireuet,.;  mit  ber  SOtajfe  über 
halbooU  gefüllt  unb  in  mittlerer  ^)i^e.  gebaden. ... 


s*  t\ 
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783.  kleine  2ltti8feb«itte.  ' 

< » » **  * J / *4  4 4 0 i * 4 4 M ^ 

©n  halbes  9)funb  geriebenen  Bucfer  rührt  matt 
mit  toter  ©ern  eine  halbe  ©tunbe  lang , tbut  fedjS 
ßoth  abgewogene, -grob*  aber  länglid)t  gefefmittene 
Sftgnbeln  baju,  auch  Bünmet . unb  :©emürjnage* 
lein  nach  belieben , bann  noch  bie  flein  gefdljntt« 
tene  ©chaale  oon  einer,  halben  ©trone,  um;  eine» 
Äreujer  2lniS  unb  fo  oiel  feines  SRehl,  als  no* 
thig.  iji/;  um  ben  5£eig  jtt  wirfen»  2>ann  wirft 
man  brei  ginger  breite,  aber  lange  Saiblein  ober 
©türwein  barauS,  legt  biefesauf  ein  mit  SRebl  be* 
jheuteS.  ©lech  unti  bäcft  fte  in  mittlerer  ,£ifce;  jo 
lange  fte  noch  warm  ftnlo  v . fd>ncit>et , man  fte  j» 
©chnitten  unb  bdhet  fie  im  ©fen  gelb.  . 


t 

4 4»  - 
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984.  2(ttfgcIoiifcac  crjlficflei « ober 

(Biet  gucf  er. 


4?iegu  muß  oon  bem  feinten  ©peißgurfer  ge*  . 
ttommen  werben;  benn  je  feiner  ber  Surfer  ijf, 
beflo  beffer  gebt  er  auf.  3u  einem  halben  $funb  ( 
geftebten  Surfer  nimmt  man  gwei  frifcbgelegte  ©er, 
tbut  bie  fogenannten  SSogelein  bat>on  unb  rührt 
ben  Surfer  mit  ben  ©em  eine  gute  SSierteljiunbe 
lang,  rührt  ein  halbes  ipfunb  ©tärfmeßl,  eben 
fo  viel  SJiunb*  ober  feines  SJtehl,  welches  auch  ge* 
fiebt  werben  muß,  bagu;  behält  aber  fo  oiel SSflebl 
unb  Surfer  jurürf , als  gum  • SBitfen  beS  Steigs 
unb  gum  S5efiäuben  ber  SJtöbel  nothifl  ijf.  £)ann 
wirb  ber  S£eig  auf  einem  recht  reinem  SSarfbret  ge* 
wirft,  bis  er  recht  fein  unb  glatt  iff.  9hm  wirb 
bon  biefem  Steig  ein  ©türfchen  gwei  gute  SOteffer* 
türfen  birf  auSgeworgelt,  unb  nach  bem  ÜRobel, 
ben  man  abbrürfen  will,  gefcbnitten.  9Ran  bin* 
bet  herauf  in  ein  ©türfchen  Slot  etwas  Sftebl  unb 
Surfer  unter  einanber  gemifcht  unb  befiäubt  bamit 
bie  bagu  gehörigen  hölgernen  SDtöbel,  brürft  ben 
Seig  barein,  boch  nicht  gu  fefi,  fonberh  nur,  baß 
man  bie  gigur  wohl  fteht,  unb  ber  Steig  gerne 
heraus. geht;  bann  fiürgt  man  ben  93?obel  um.  £)ie 
©türfchen  Steig , welche  oon  bem  3luSfchneiben  ab* 
fallen , werben  wieber  gu  bem  frifcben  Steig-  ge* 
nommen  unb  gufammen  gewirft.  2)en  Steig  in 
ber  © cbüffel  hält  man  mit  einem  feuchten  Stuche 
gugeberft,.  baß  er  feine  birfe  #aut  befommt,  bie 
auSgefchnittenen  Surfer  jlürfchen  aber  legt  man  auf 

St  2 • 
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ein  SStet,  welches  norber  mit  mehliger  Jgjartb  über« 
fahren  wirb,  beeft  fte  mit  einem  Suche  $u  unb  fleUt 
- fie  über  9lacbt  in  eine  ©tube,  bie  nict>t  warm,  ober 
boeb  wenigjfenS  ju  SCBinterSjeit  nid)t  fo  falt  iji, 
bafj  bie  ©tüddjen  gefrieren  würben,  hierauf  wirb 
ein , warme§  Sied)  mit  weitem  SBacbS  befinden, 
biefeS  wieber  mit  Rapier  überwifebt  > mit  »ier  bis 
fed)S  3uderjiüdd)en  belegt  unb  biefe  fobann  in 
fdjwacber  Qify  gebaden.  S5ei  biefem  Sadwetf 
f ommt  eS  viel  auf  baS  SDefelein  an.  : 2lm  befien 
iji  eS,  wenn  ber  3uder9tad)tS  nach  Sifcb  gemalt 
unb  SJiorgenS.  gebaden  wirb.  ©oUte  er  ju  troden 
werben,  fo  wirb  er  auf  ber  untern  ©eite  aufjen 
berum  ganj  fcbrnal:  mit  einem  feinen  Spinfel,  ber 
in  frtfcbeS  SÖßaffer  getunft  würbe,  überfahren.  25ie 
Buderjiüde  werben,  wenn  fte  gebaden  unb  falt  jinb, 
mit  einem  SReffer  nom  S3led>  genommen,  habet  bot 
man  jum  S3aden  jwet . Sieche  notpig.  £>ben  müf* 
fen  bie  ©tüde  ganj  weift.  bleiben,  unten  aber  am 
• JBoben  gelb  gebaden.  fepn.  : . - 

m t A ^ .]f>  ! r « • 

j « * t + > I«  >.  I • * * ; * • f ' - * * » * 

785.  ©ute  spfefferttiif  (ein- . 

9Ran  rübrt  ein.  halb  Spfunb  geflehten  3uder 
mit  jwei  großen , ' frifcbgelegten  @em  eine  Siettel* 
fiunbe  lang,  febneibet  bie  ©d)aale  non  einer  . ©trone 
f lein  gewürfelt,  tput . fte , . nebfi  einem  halben  8otb 
gefiofenen  3immet,  einem  £luint  ©ewüt^nägelein 
unb  einem  £luint  (Sarbamomen , in  ben : gerührten 
Suder,  unb  ^ulebt.  ein:  halb  spfünb  feineS' 5Rebl- 
SRun  wirb  bie  SfRaffe  recht : unter  etnanber:  gerührt 
unb  ber  Seig  auf  einem  mit  9Ref>l  betreuten  ©ad* 
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bret  fo  lang  gewtrft,  bis  et  fein  unb  glatt  ijf. 
hierauf  wörgelt  man  ben  SSeig  jwet  gute  Reffet* 
rücfen  bicf  aus,  befldubt  if>n  mit  9)teblunb  3ucfer,  ‘ 
brücft  bie  ÜJtöbel  barauf,  fließt  biefe  mit  einem  baju 
gehörigen  33lecbe-  auS,  lafjt  bie  $>feffernüffe  fecbS 
bis  acht  ©tunben  troefnen  unb  bdeft  fte  bann  auf 
einem  mit  weißem  SBacbS  ober  mit  SSutter  beftrU 
ebenen  SSlecbe  in  fcbwacber  .£ifce,  wie  ben  ©ierjuefer* 

786.  «pfeffernüfletn  non  geringerer  2trt. 

s 

Sa$u  nimmt  man  ein  halb  $Pfunb  3ucfer, 
brei  ©er  unb  brei  SSiertelpfunb.  feines  SDtebl,  um 
einen  Äreujer  gröblicbt  geflogenen  2fni§ , ein  halb 
ßotb  Simmet  unb  bie  ©tbaale  »on  einer  Zitrone; 
im  übrigen  aber  werben  biefe  spfeffernüfje  wie  bie 
etjl  betriebenen  bebanbelt. 

* i * 

787.  SSeiße  S0tanbels8ebfu(hcn. 

» • i [ 

©in  spfunb  geriebener  3u<fer  wirb  mit  aefjt 
©Um  eine  f>albe  ©tunbe  lang  • gerührt.  Sann, 
werben  ein  halb  $Pfunb  abgewogene,  auf  bem  £)fen 
getroefnete  unb  gröblicbt  gefebnittene  SJtanbeln,  nebjl ' 
jwei  ßotb  ©itronat,  jwei  ßotb  ^omeranjenfcbaalen 
unb  ber  ©ebaale  non  einer  ©itrone  (alles  flein 
gefebnitten) , ein  halbes  ßotb  3immet,  ein  halbes 
ßotb  ©arbamomen  unb  ein  £luint  ©ewürjndgelein 
(alles  flein  geflogen),  ju  bem  3u<#er  gerührt,  unb 
fo  oiel  feines  SOtebl  binjugetban,  bis  ber  £eig  nicht 
mehr  fließt.  Sann  werben  Sblafen  in  ber  ©röße 
gefdjnitten,  welche  bie  ßebfueben  haben  foHen,  bie 
9Jlajfe  wirb  wohl  halben  Singers  bief  auf  bie 
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SDblaten  geflrtcben , bie  gebfuchen  in  ber  ©itte  unb 
m jcbem  @de  mit  einem  halbirten  ©anbelfeme  be« 
legt  unb  mit  geflehtem  3uder  ein  wenig  überftrcuet. 
hierauf  Fommen  fte  auf  ein  S3led>  unb  werben  auf 
felbigem,  in  mittlerer  #ifce,  gebaden.  • 

t ' 

• 788.  feilte  SBaSte«  SeVftuhcn. 

©an  nimmt  groangig  2oth  gefottenen  4jonig 
in  eine  meffingene  Pfanne , läßt  ihn  einen  SßaH 

- aufthun  unb  tfyut  ein  halb  $Pfunb  gfaringuder  barem, 
ber  vorher  gerbrüdt  fepn  muß.  2Benn  nun  ber 
Suder  unb  #onig  wohl  mit  einanber.  gefod&t  buben, 
Wirb  beibeS  vom  Steuer  genommen.  Sfi  3uder  unb 
#onig  etwas  abgefühlt , fo  wirb  ein  halb  ßotlj 
feine  9>otafche  barunter  gerührt,  bann  vier  goth  fein 
gefdhnittene  Zitronat  unb  spomerangenfchaale , nebß 
ber  ©chaale  von  einer  Zitrone,  ingleichen  brei  £luint 
3immet,  ein  £luint  ©eroür gnägelein , eben  fo  viel 

- ßarbamomen , alles  grbblicht  gefloßen,  unb  at&t 
goth  abgegogene,  auch  gr  6 bliebt  gefcbnittene  ©an« 
beln,  ein  halber  (Schoppen  «Rirfdjengeift,  ober  auch 
nur  SRofenwaffer , gwei  ©er  unb  ein  halbes  $Pfunb 

, ©ehl  barunter  gethan,  unb  biefe  ©affe  gu  einem 
Steig  gut  gearbeitet,  bis  man  fein  ©eljl  mehr  fleht. 
SRun  worgelt  man  biefen  Steig  auf  einem  S3acf« 

■ brette  in  einer  ©leic&e  halb  gingerS  bid  aus , be» 
fläubt  bie  ©6bel  mit  ©ehl  burcp  ein  glorfdd« 
eben,  fc&ineibet  (Stüde , fo  groß  bie  ©übel  flnb, 
brücft  fte,  befireuet  hierauf  ein  SSlech  bief  mit  ge« 
ringem  ©ehl,  legt  bie  gebfuc&en  barauf  unb  bddt 
fte  in  mittlerer  .gnfee.  2Benn  bie  gebFuchen  gebaefen 
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finb , werben  fte  abgefühlt,  mit  Surferglafur  über* 
fhichen  unb  in  tinec.  matmen  ©tube  getrocknet. 
Sie  ©lafur  mirb  mit  einem  SMertelpfunb  Surfet 
unb  ein  menig  SBaffer  übet  bem  geuer  gelobt  unb 
abgefcbäumet.  3 fl  fte  fjalb  abgefühlt,  fo  merben 

bie  fiebfudjen  bamit  übertrieben. 

• i _ • . < * 

789.  Sßeige  fcebfneben. 

©in  $Pfunb  geriebenen  Surfer  führt  man  mit 
eiet  ©fern  eine  ©tunbe,  fdgneibet  bie  ©chaale  von 
einet  ©itrone,  jmei  ©itronat,  jmei  ßotg  $Po* 
tneranjenfchaale  unb  hier  ßoth  gefehlte  SJtanbeln 
länglicht  fein/  flogt  ein  ßoth  Simmet,  nebfl  einem  . 
süuint  ©emürjnägelein,  rührt  ba§  gefchnittene  unb 
ba§  geflogene  ©ewürj,  nebfl  einem  $Pfunb  feinen'8' 
SRehlS,  an  ben  Surfer,  mirft  ben  Seig  auf  bem  . 
2Barfbret,‘brürft  ihn  in  bie  mit  5Ref)l  betäubten 
SRobel , legt  bann  bie  Sebfuchen  auf  ein  mit  9Rehl 

bejlreüteS  SSlech  unb  bärft  fte  langfam. 

\ 1 ' 

79().  SBt’anwe  £e&f  neben. 

t 

}'■  ©ine  h«lbe  9Raa§  #ortig  mirb  in  einer  mef* 
ftngenen  Pfanne  über  ba§  §euer  gefefct,  unb  fo* 

, balb  ber  £onig  511  fteben  anfangt  > tbut  man  ein 
halb  ^Ofunb  geflogenen  Surfer  barein,  lägt  beibefc 
mit  einanber  fo  lange  focheri,  bi§  e§  fo  birf  mirb> 
bag,^wenn  man  einen  tropfen  baoon  auf  einen 

Seiler  fallen  lägt , betfelbe  balb  trorfnet.  9lun 

« 

fügt  man  ber  ©taffe  jmolf  £otf>  gefchälte  unb  über* 
jroerg  groblicht  gefchnittene  ©tanbeln,  ein  falbes 
SSBeinglaS  ooll  Äirfchengeifl  ober  (tariert  SBeinbrannt* 


I 
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wem,  ein  $)aar  SKefferfpihen  BoU  %>otafd>e , t»ie 
©djaale  von  einet  Zitrone,  jwei  Sott)  ©tronat, 
brei  Sott>  $)omeran jenföaalen , aHeg  Kein  gefönte 
ten,  ein  unb  ein  fjatbeS  Sotb  Simmet,  ein  unb  ein 
falbes  Sotb  ©ewürjnägelein , ein  £luint  ßarbamo« 
men,  ein  &uint  Äubeben  (atleg  ©ewürj  wirb  be* 
fonberg  groblicht  gejlofen)  bei,  unb  tübrt  eg  in 
ben  $onig  fo  lang  er  noch  warm  i|t.  2Cuch  wirb 
fo  viel  $D?ebl  baju  gerührt,  big  eg  ein  ganj  ftarfer 
SEeig  wirb,  liefen  nimmt  bann  auf  ein-  SSacfbret, 
arbeitet  ihn  recht  tüchtig  burd)  unb  macht  nach 
lieben  ßebfucben  baraug,  probirt  aber  oorber  ben 
SEeig,  ob  er  nicht  im  £)fen  jerläuft.  Sn  tiefem 
§aUe  wirb  noch  etwag  SEJtehl  barein  gewirft,  eg 
*mup  aber  geföehen,  fo  lange  bet  SEeig  noch  roartn 
i(i  > auperbem  nimmt  er  fein  9Hef>t  mehr  an..  2tlg* 
bann  - wirb  ber  SEeig  nadh  ber  ©rope  ber  SKöbel 
genommen,  bie  SDZotct  werben  mit  ein  wenig  SJtehl 
burch  ein  glorfäcföen  bejfäubt,  ber  SEeig  recht  barein 
gebrüdt , auf  ein  bicf  mit  SEItebl . befireuteg  33leih 
gelegt  -unb  im  SSacfofen  gebacfen.  25er  SEeig  }U 
ben  Sebfuchen  mup  vor  bem  SSacfen  einen  Keinen 
gingerg  bicf  fe^n. 

SSBill  man  geringere  braune  Sebfuchen  baden, 
fo  Wirb  eine  halbe  ÜJlaag  ^>onig  mit  einem  SSier» 
tetyfunb  jerbrücften  garinjucfet  eine  fßtertelflunbe 
lang  igefocht,  noch  heiß  in  eine  ©djjüffel  getban, 
ein  halbeg  SErinfglag  boU  ^irföengeiji  ober  SBein* 
^ branntwein  baju  gegoffen , bann  jwei  SJtefferfpifeen 
boU  feinem  ^Potaföe  baran  gerührt.  2tuper  etwag 
Reffet  fot&mt  noch  ein  halb  ßoth  geflogener  Sinrmet, 
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wie  auch  geflogener  2fni8  unb  Fenchel,  nach  Seite* 
ben,  baju;  «Kehl  aber,  fo  t>iel  bie  «Kaffe  annimmt. 
Samt  wirb  ber  &eig,  wie  ber  erfl  betriebene,  be» 
banbett,  bie  Sebfuchen  in  bie  SOIobet  gebrüdt,  auf 
baS  Sied)  gelegt , tn  ber  «Kitte  unb  in  ben  (Sdett 
mit  abgewogenen  balbirten  SKanbetn  belegt,  gebaden, 
nach  bem  Saden  mit  3uder  beftrid^en,  julefct  aber 

in  warmer  Stube  getrodnet. 

« • 

I 

791.  93 fitere  SNattbel* üKacronen. 

«Kan  nimmt  acht  2oth  abgewogene  bittere  «Katt* 
beln,  jibftt  fte  fein,  fobann  jmölf  2oth  geflogenen 
3uder,.  fcflägt  non  jwei  ©erweigen  einen  biden 
Schnee , rübrt  mit  ber  £älfte  baoon  bie  «Kanbeln 
unb  ben  3uder  eine  SSiertelflunbe  lang,  mifd)t 
hierauf  bie  anbere  £älfte  oon.  bem  Schnee  barun* 
teri,  fefct  Keine  4?äufd)en  aufweige§  Rapier  ober 
Oblaten  unb  bädt  fte  auf  einem  Sied)  in  fd>wacber 
SEBenn  fie  auf  Rapier  gefegt  werben,  muffen 
fte,  fo  halb  fte  gebaden  finb,  »om  Rapier  abge* 
nommen  werben.  ' 

792.  ©ftjje  SDlattbel  * SDtacronew. 

* • » * y 

, E^ieju  flogt  man  ad)t  Sott)  abgewogene  füge 
SJlanbeln  recht  fein,  unb  eben  fo  oiel  Suder,  fchlägt 
»on  jwei  Keinen  ©ern  ba§  SBeige  ju  bidem  Sd)nee, 
rührt,  wie  ,bei  -ben  bittern  «Kanbeln,  ben  3uder 
mit  ber  #älfte  be§  ©etfdmeeS,  rnifebt  nachher  bie 
anbere  $älfte  barunter,  fe&t-  bie  Häufchen  auf 
Oblaten  ober  Rapier  unb  bädt  fte  auf ; Sied)  in 
fchwacher  #ifee.  . ■ < , . : , :: 


t 


&06 


3u<fer* 


793.t  3Jt  nfcatiucn. 


©in  halbes  $funb  SJlanbeln  werben  mit  einem 
Sud)  abgerieben  unb  mit  ben  rauben  ©(helfen  fein 
gefloßen.  Sann  wirb  ein  l>alb  $Pfunb  geflogener 
Sudet  mit  jwei  ganzen  ©iern  unb  einem  ©ierroeifj 
eine  fBiertelfhmbe  lang  geröhrt,  hierauf  fommen 
bie  SJlanbeln , nebfl  einem  halben  Soth  geflogenen 
3immet,  einem  £luinf  ©ewörjndgelein,  einem  JQuint 
Äubeben,  einem  halben  Soth  SRufcatennuß , btnju; 
aud)  bie  ©djaale  t>on  einer  ©itrone,  nebfl  jroei 
Soth  ©itronat  unb  eben  fo  viel  spomeranjenfchaale, 
welches  aUe8  aber  flein  gefchnitten  werben  tnuf. 
SBenn  bie  50?affe  recht  unter  einanbet  geröhrt  wor* 
ben  ifl,  wirb  S0?eh l mit  3uder  oermifebt , auf  ein 
JBadbret  geflreuet,  ber  Seig  ge  wirft,  f leine  SfBör* 
geln  baoon  gemacht , in  bie  baju  gehörigen , mit 
Suder  unb  3Jlehl  befireuten  SRöbel  eingebrudt/anf 
SDblafen  gefegt  unb  hi  einem  nicht  ju  beißen  £>fen 
auf  einem  S3led>  gebaefen. 


794.  Äan«t jiners (Sonfcft. 

SRan  floßt  fech§  Soth  fuße  unb  jwei  Soth  bit< 
tere  ÜJKanbeln  mit  fammt  ben  rauhen  ©chelfen  fein, 
thut  ein  SBiertefyfunb  garinjuder  mit  einem  ©ßs 
löffel  uoU  SSBaffer  nebfl  ben  gefloßenen  SJlanbeln 
in  eine  mefftngene  Pfanne,  unb  röflet  bie  SJtaffe, 
bis  fie  troefen  wirb*  Sfl  biefeS  gefchehen,  fo  t^ut 
man  baS  ©eröflete,  nebfl  jwei  Soth  SDlehl  unb  ei« 
nem  ©iweiß,  in  eine  ©cbuffel,  röhrt  eS  unter 
• einanber  unb  wirft  eS  hernath  - auf  einem  fBadbrette 
mit  Suder  aus,  flicht  fobann  mit  blechernen  9RÖ-- 
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beln  bie  SO?aftc  o»$  / unb  legt  ba§  (Sonfeft  auf  ein 
mit  2BacbS  ober  SButter  betriebenes  ©lech  unb 
bäcft  eS  in  gelinbet  4?i<se.  SEBem  eS  beliebt,  ber 

fann  ©troneneis  barübet  machen.  1 

* ^ < 

795.  Äubebett*  (Sottfcft. 

• ^ « / 

©n  ©iertelpfunb  3u<fer  wirb  mit  etlichen  <5fi* 
Ibffeln  ooU  SBaffet  geläutert.  Sann  werben  ein 

£otb  .Jtubeben,  ein  halb  Soll)  Simmet,  ein  £lutnt 

/ 

Garbamotnen  fein  geflogen  unb  mit  bem  3ucf er  ein 
wenig  gefocbt  unb  noch  jwei  ßotf>  frifch  geflogener 
Bucfet  unter  bie  üJtaffe  gerührt.  2llSbann  wirb  ein 
Sinnteller  mit  SfJtanbelol  ober  mit  einer  ©pecf» 
fcbwarte  beflridtjen  unb  ber  Sucfer  barein  gegoffen. 
SBenn  er  hierauf  etwas  abgefühlt,  aber  boch  noch 
warm  ijt,  fo  wirb  ber3ucfer  ju  f leinen  ©tücfchen, 
wie  SRorfeflen,  gefchnitten. 

* 

796.  $o&elf9<tue. 

SfJtan  ftebt  ein  halbes  9>funb  t>om  femffen 
SRafftnatjucfer,  fd)ldgt  non  brei  ©erweifen  einen 
bicfen  ©cbnee , rührt  ben  3u<fer  bamit,  bis  bie 
SRaffe  bicf  ift,  reibt  oon  einer  halben  ©trone  bie 
©d>aale  barem,  fchneibet  oon  SDblaten  ©tücfe  -in 
ber  ©rbfie  ber  natürlichen  ©cbwefelfcbnitten,  fireicht 
»on  bet  SJtaffe  eines  SfJtefferrücfenS  birf  barauf, 
bacft  ein  Soth  gefällte  Spijtajien,  jwei  8oth  ©tro* 
nat  unb  jwei  ßoth  juoor  mit  ©bfeleinfaft  gefärbte 
SJtanbeln  jufammen  flein,  fheuet  bieß  über  bie 
©dritten  ünb  trocfnet  fte  über  ber  -Äohtyfanne, 
bafi  fte  fich  biegen  unb  wie  £obelfpäne  auSfehen. 
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1 - 797.  Strnmet  = «Bremen. 

* 

®lan  rübrt  ein  fjalb  $Pfunb  geflogenen  Euder 
mit  jwei  (Stern  unb  einem  ©botter  eine  SSiertet* 
fiunbe  lang  flarf , mengt  bann  ein  Soff)  geflogenen 
Bimmet,  bft  geriebene  ©ctjaale  »on  einer  balbm 
Gitrone  unb  ein  SSiertelpfunb  fein  geflogene  '9Ran* 
beln  bmju,  rubrt  eS.gut  unter  einanber  unb  ti)Ut 
fo  uiel  feines  SJlebl  baju,  bag  e§  einen  SSeig  gum 
SBtrfen  gibt.  2ÜSbann  formt  man  Heine  33re|ett 
in  ber  £>icfe  eines  folniten  $)fetfenfiielS , legt  ge 
auf  ein  mit  ffiutter  betriebenes  SSled),?  begreift 
bie  SSrefcen  mit  Bucfer*  unb  Bimmetwaffer , be* 
fhreuet  fte  mit  grbbltt  gezogenen  fölanbeln  unb 
bäcft  fte  in  fcgroacfyer  #ifce.  ' . ' 

, * * * ' * - t 

, 798.  <£itv0nett » SBre&ett. 

^>ieju  gerflodft  man  ein  ganjeS  © recht  fd)aa» 
mig , tbut  bie  abgeriebenc  ©cbaale  non  einer  ®* 
trone  unb  acht  8ot&  gezogenen  Butfer  baju,  ruljrt 
eS  recht  unter  einanber,  »ermengt  acht  ßoth  feine? 
SfJlebl  bamit,  wirft  ben  5£eig.burch  unb  fomirt 
SSreijen  batjon*  wie  bie  eben  betriebenen  Bim» 
metbrefcen.  ©ie  werben , auch  wie  biefe.  gebadett, 
aber  nicht  mit  SRanbetn  beflreuet,  fonbern  bloS  mit 
gefleddertem  © betrieben.  . ( • 


799.  Quitten  * ©onfeft 


i» 1 


* * * % » * , ' 

©echS  fcfone  Quitten  werben  im  Sßaffer  weich 

gefotten,  get alt  unb  auf  bem  jgleibeifen  gerieben. 

ßu  einem  ^)funb,  SJlarf  nimmt  man  brei  83ierteb 

■*  * •#  • 
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Pfunb  Bucfer  in  einer  mefffngenen  Pfanne,  täuterf 
»pn  mit  einem  falben  ©Joppen  SSSaffer,  nach  für* 
jer  ??dben  litt,  tf>ut  baS  9»arf  hin^u,  nebfi  bet 
fein  gefcpnittenen  ©cpaale  »on  einer  ganzen  Zitrone/ 
unb  bem  ©öfte  berfelben , unb  flopft  eS  auf  fcpwa* 
cpem  geuet  unter  befldnbigem  'Sführen  $u  einer 
bicfen  9)?affe.  SGBenn'  biefe . ftd)  »ön  ber  Pfanne 
Ioöfcbält,  fo  iji  fte  fertig.  2flSbanrt  wirb  3umäet;  v 
©ewürjndgelein,  Garbamomen,  oon  jebemein.Ciuint, 
grüblicpt  geflogen  unb  barunter  gerührt;  unbbfe 
9J?affe  auf  eine  mit  Bucfer  • bejlreute  3innplatte  ge» 
tpan,  bis  fte  ein  wenig  abgefühlt  iff. r hierauf  wirb* 
ein  ffiiret  mit  Bucfer  bejlreut,  bie  9Rajfe  jwei  9Äef«i 
ferrüefen  'bief-auSgewärgelt;  bann  werben  Pfeffer» 
nüjtmübelein  barauf  gebrüdft,  mit  bem  äBledh  ans»' 
geflogen,  auf  ein  mit  Bucfer  bejfreuteS  Rapier  ge* 
legt  unb  in  einer  warmen  ©tube  getroefnet.  ©iefeS 
Gonfeft  Jpatt  fiep  fehr  lange  gut. 

1 t 

800.  Quitte ti  * o Jjlipp  ett* 

SKan  nimmt  Quitten,  fo  oiel  man  nötbig  put, 
ftebet  fte  mit  fammt  ben  ©cpelfen  im  SGBajfer,  fo 
lange , bis  j?e  weich  ftnb ; bann . jiehet  man  bie 
1 ©Reifen  baoon  ab  unb  fepabt  mit  einem  SDZejfer 
baS  SDtarf  baoon,  gibt  aber  acht,  bafj  nichts  ©tei* 
nt'gteS  hinein  fommt.  2llSbann  treibt  man  baS  £luit* 
tenmarf  burep  ein  ^aarfteb,  nimmt  ju  ein  unb  einem  ■' 
S3iertelpfunb  SKarf  ein  $Pfunb  feinen,  burcpgejteb* 
ten  Bucfer,  rüprt  beibeS  eine  halbe  ©tunbe  mit 
einanber  ab,  mengt  bann  bie  ©cpaale  oon  einer 
Gitrone,  am  Bucfer  abgerieben,  nebfi  bem  ©afte 

, 9 
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von  einer  falben  ßitrone,.. barunter,  unb  rüfjvt  e§ 
noch  eine  halbe  SSierteljiunbe.  hierauf  nimmt  man 
Zinnerne  ober  porzellanene  Seiler,  bejireicht  fte  mit 
Sßanbelöl  ober  mit  einer  ©pedfebwarte,  unb  fireid)t 
fo  bünn  unb  gleich,  als  möglich,  von  ber  9Jlaffe 
barauf  herum,  unb  fefct  bie  Seiler  auf  einen  war» 
men  Öfen , bis  bie  ^ohlippen  barauf  fo  troefen 
ftnb,  baß  man  fte  herunter  ziehen  fann.  2)attn 
werben  fte  über  • bazu . gemalte  runbe.unb  glatte  . 
Hölzer  gebogen,  unten  am  @nbe  mit  ©erweiß  be- 
tupft, bamit  fte  beifammen  bleiben  > unb  fo  lägt 
man  fte  bei  einem  warmen  £)fen  trodnen.  2tuch 
ift  ju  beobachten , baß  bie  glatte  ©eite , welche  auf 
ben*  betriebenen  Seilet  lag,  allezeit  bei  bem  2luf= 
wtcfeln  ber  4?oblippen,  außen  hinfommen  muß. 
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0nlgen  (Gelee), 

<S<$nee  und  «Stompele. 


. i 
) 

4 » * , / 


i 


\ 


" 801.  6ttron  ctt  * Gel6e  ober  ©ttlje. 

. * ' * * 

• * • « ♦ > 

3»ei  ßoth  ^geflopfte  4?ßUfenblafen  fc^netbet- 
man  Hein,  fefct  fte  in  einer  reinen  -Äafferol*  ober 
Sinnfcbüffel  mit  brei  ©Joppen  SBein  auf  .Sohlen* 
nimmt  bie  am  Surfer  abgeriebene  ©cpaale  t>on  jwet 
©tronettv  nebft  bem  @a,ft,  bajp,,  binbet  ein  2otfy 
jerbrbrfelten  Simmet  unb  «in  £luint  gan$e  %wür$»( 
nagelein  in  ein  fernes  SEüchlein ; focht  eS  mit  bem 

SBein , bis  bie  4?aufenblafe,  jiemlich  »erfocht  ijl, 

wirft  ein  SSiertelpfunb  Surfer  barein,  fcblägt  »ie» 
©erweif?  ju  ©chaunt,  rührt  biefen  langfam  an  baS  ' 
©dheleh,  binbet  eine  ©eroiette  an  »ier  ©tuhlfüfje,  , 
giefjt  baS  ©cheleh  langfam  barauf,  bis  fte  hell  ab* 
läuft,  unb  füllt  fte  in  bie  baju  gehörigen  ©efchmre, 
ober  über  in  ben  ©efchirren  befinbliche  2lepfel , bie 
man . ju  füllen  gebenft.  SBill  man  baS  ©cpeleh 
fldtfcr  haben,  fo  fonnen  mehr  Zitronen  baju  ge* 
nommen  werben.. 

I * 
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802.  SBelnftilge. 

£iegu  Hopft  man  ein  unb  ein.  fjalbeS  2otb 
4?aüfenblafen  red>t  fiarf  unb  fchneibct  fte  Hein, 
weicht  fte  bann  in,  einem  ©cboppen  laucS  SGBaffer 
ein,  giefjt,  wenn  fte  erweicht  ijt,  eine  halbe  9JJaa§ 
guten  Sein  batan,  binbet.  fechS  gange  ©ewürgnä* 
gelein  unb  etwas  gangen  Sirnmet,  gu  flehten  ©türf* 
eben  gebrochen,  auch  ein. wenig  gangen  ©afran,  in 
ein  bünneS  SEüchlein,  thut  eS,  nebft  ber  ©cbaale 
non  einer  ©frone,  bagu,'  bringt  bteft  alles  in  eine 
mefftngene  Pfanne  ober  ifafferol,  läftt  e£  fo  lange 
fochen,  bi§  bie : ^taufenblafe  »öllig  . aufgeläfjt  ifi, 
unb  rührt  eS.  öfters  mit  einem  filbernen  Soffel  um. 
2Ü§bann  wirb  ein  halb  $funb  3u<fer  gu  gang  Rei* 
tten  ©tücfcben  gefchlagen,  berfelbe,  nebft  einer  6i» 
tronenfchaaie  unb  bem  ©aft  non  gwei  Zitronen,  in 
eine  ginnerne  ©Rüffel  gethan , ber  ftebenbe  Sein 
barauf  gegoffen  unb  mit  einem  ftlbernen  ßbffel  fo  - 
lang  umgerührt,  bis; ber  Sucfer  gefdjmolgen  iji. 
Qann  giefjt  rnart  eS  bur#  eine  ©erniette  auf  por* 
cellanene  ©chaalen,  unb  laßt  eS  an  einem  fühlen 

SDrte  geftehen.  ' ' 

• • • 

, ’ * - 

• * *v  * 

803.  . SEBelchfelfttlge.,  . 

£>iefe,  unb  jebe  füge  ©ulge,  wirb  entweber 
mit ' £aufenbfafen  ober  mit  ^)irfd)hom  gemacht. 
Sm  erftern  Salle  nimmt  man  gwei,  auch  nur  ein  unb 
ein  h«lbe§  ßotf)  geflopfte  4>aufenblafev  wie  Nr.  801 
unb  802  gegeigt  worben  ijl.  9Jtad)t  man  baS 
©cpeleh  ober  mit  ^itrfchhorn,  fo  wirb  ein  hfllb 
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$funb  fein  gerafpelteS  4?irfd)hom  mit  einer  SRaaS 
SBaffer  ,jum  geuer  gefefct,  wo  eS  brei  ©tunben 
lang  ununterbroehen  fortfochen  muß, , wobei  man 
ftd>  aber  t>or  bem  Ueberlaufen,  woju  eS  fehr  geneigt 
iß,  forgfdltig  hüten  muß.  SBenn  eS  bis  auf  einen 
guten  ©ch  oppen  eingefod)t  iß,  gießt  man  eS  burd) 
eine  an  oier  ©tufßfüße  angebunbene  ©eroiette,  ober 
burd)  ein  feines  4?aatfieb  / laßt  baS  Äbgegoffene 
fiebert , baß  eS  ftd>  fe&et , unb  fldret  eS  bann  in 
ein  anbereS  -Äafferol.  Unterbeffen  floßt  man  ein' 
halb  $pfunb  frifd)e  ober  gebörrte  SBeicbfeln  mit  fammt 
ben  fernen,  läßt  biefe  mit  einem  ©Joppen  SBaf* 
fer  eine  fyalbe  ©tunbe  lang  fodhen,  gießt  bann  ben 
©aft  burd)  ein  feines  ^»aarfteb  ju  bem  £irfd)born, 
nebjl  brei  ©cpoppen  guten  SB  ein,  tbut  oon  jwet 
©tronett  bie  ©chaate,  am  3ucfer  abgerieben,  nebf! 
brei  SSiertelpfunb  ju  flehten  ©tüddjen  gefdßagenen 
3u<fer,  bann  nod)  ein  f)alb  Soff)  3immet  unb  fed)S 
gattje ' ©ewürjndgelein , aud)  ben  ©aft  oon  ben 
j»ei  ■ Zitronen  baju , fdßagt  oon , brei  @iern  baS 
SBeiße  ju  ©cbnee , rührt  einige  Söffel  oon  bem 
©d)eleb  barunter,  fdsßagt  eS  recht  burd),  gießt  eS 
ju  bem  übrigen  ©cheleh  ins  Äafferol,  laßt  eS  unter 
beßdnbigem  Umrüsten  einigemal  auffochen  unb  gießt 
eS  burd)  einen  baju  oerfertigten  ©d)elef)beutel  von 
SJtulton,.  ober  burd)  eine  an  ©tuhlfüße  angebun* 
bene  ©eroiette/  fchüttet  eS  in  bie  baju  gehörigen 
formen  ober  auf  porjeUanene  ©djaalen,  wie  felbj! 
beliebt,  unb  laßt  eS  an  einem  fühlen  SDrte  geßehen. 

. 2tn  me  r fu  n g.  SBenn . baS  ©cheleh  in  gor* 
men  gegoffen  ifl,  unb  man  will  eS  auftragen,  fo 

SR.  gränF.  Äecf)b.  S.  9tuft-  Jt  f 
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• werben  bie  formen  fd>neU  in  fjci^cS  SB  affet  ge* 
tunft,  unb  bann  ba§  ©d)e(et)  auf  bie  bagu  be* 
flimmte  ©djaale  gefiürgt. 

A 

% 

804.  3Xattbc(fn(je. 

©in  33iertelpfunb  gefcbdlte  unb  mit  SRilcb  fein 
geflogene  Sttanbeln  bringt  man , nebft  einem  ßei* 
nen  8Jüt)rl6ffel  ooll  ©tdrfmebl/  in  ein  Äaffetol  . 
ober  in  eine  meffingene  Pfanne,  fcbldgt  fed>§  ©et* 
weiß  flarf  in  einem  $afen,  gießt  eine  l>albe  9J?aa$ 
füßen  9tabm  baran , rübrt  bie  SJtanbetn  unb  ba§ 
©tdrfmebl  mit  bem  JRabm  glatt , tbut  ein  fleineS 
©türfcben  Surfer  bagu,  binbet  um  12  JCreuger  ge* 
fioßene  SSaniHe  in  ein  feines  Süd)lein,  laßt  e? 
unter  befidnbigem  Umrübren  mit  einanbet  einen 
Tfugenblirf  auffocben,  unb  fd)üttet  baS  ©cbeleb  auf 

eine  ©cbaale,  baß  e§  erfaltet. 

; . ' 

, ' 805.  ©efulgte  Steffel.  - 

#ierju  nimmt  man  SSorSbotfer  tfepfel,  frf)5tt 
fte,  t)öt>lt  fte  au§  unb  focbt  fte  mit  groei  Steilen 
SBein,  einem  Steile  SEBaffcr,  etwa§  (5itronenfd>aale, 
einem  ©türfcben  Surfer  unb  einem  ©turfeben  nur 
gerbrörfelten  Simmet  weicb,  baß  fte  nicht  gerfaüen; 
legt  bie  tfepfel  auf  eine  porgeHanene  ©cbaale  ober 
©cbüffel;  unb  füllt  bie  4?6blungmtt  eingemachten 
#obl*  ober  SobanniSbeereti  au8.  2Cl§bann  wirb 
bie  SSrube  oon  ben  2lepfetn , mit  einem  Cotb  in 
SBSaffer  aufgelbßter  £aufenblafe , nebft  noch  einem 
©laS  SBein,  mit  Surfer,  fo  oiel  nötbig  iß,  bie 
©ulge  fuß  genug  gu  machen , mit  bet  ©cfiaale  w» 
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einer  halben  ©trone  unb  noch  etwas  Simrnet,  fo 

lange  gefoept,  bis  bie  ^»aufenbtafe  aufgelöst  ifl. 
Sftun  wirb  bie  ©ulje . baburep  probitt/  baß  man 
einen  Stopfen  baoon  auf  einen  Seiler  fallen  läßt, 
unb  wenn  biefer  gefleht,  fo  wirb  bie  ©ul je  burep 
eine  ©eroiette,  wie  fepon  befannt,  auf  bie  Jlepfel 
gegoffen,  unb  biefe  an  einen  fublen  SDrt  gejieHt, 
baß  bie  ©ulje  gejiepet.  2ßtU  man  bie  ©ulje  rotb 
haben , fo  röhrt  man  (Srbfeleinfaft  barunter;  auch 
fann  man  ein  ©tutfepen  fpanifepen  §lor  mit  fo» 
epen  taffen. 


806.  ©efnljte  ^mitten. 

SDtan  fcpält  £luitten,  fo  oiel  man  nbtpig  paf> 
„palbirt  fte,  nimmt  baS  ÄempauS  fauber  heraus 
unb  focpt  fte  in  halb  23 ein  unb  SBaffer  mit  einem 
©töcf  3u<fet  weich*  2llSbamt  legt  man  fte  auf 
.eine  porjellanene  ©cpuffel  ober  ©epaale,  reibt  un» , 
terbeffen  fünf  bis  fecpS  SJirnquitten  am  Sleibeifen, 
-bröeft  ben  ©aft  burep  ein  Such/  gießt  ihn,  nebft 
ben  £luitten?ernen  unb  bem  ©afte  »on  ben  ge» 
..fochten  Quitten , in  eine  mefftngene • Pfanne , tput 
.fo  oiel  3ucfer  baju,  baß  bie  ©ulje  hinlänglich  föß 
wirb,  wie  auch  bie  ©cpaale  von  einer  halben  ©« 
trone,  ein  ©tuefepen  ganjen  3immet  unb  einen 
-halben  ©epoppen  SGBein ; bann  ein  halbes  8otp  in 
.ein  wenig  SBaffer  aufgeloßte  J^aufenblafen , unb 
.läßt  eS  fo  lang  foepen,  bis  bie  ^aufenblafe  ganj  ' 
aufgelößt  ifl  unb  bie  ©ulje  hinlänglich  gefoept  paf. 
2£lSbann  wirb  fte  ^ber  bie  »Quitten  burep  ein  Such 
gegoffen  unb  an  einen  föplen  £>rt  gefleHt,  2Bem 
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eS  beliebt,  ber  fann  auch  bie  gelodeten  Sluitfen, 
et)e  fte  gefuljt  werben,  mit  fein  gefcbnittenen ffRan* 
beln  unb  ©ewutje  befielen. 


807.  ©efwljte  ^oJjlbeeren. 

Jgjtergu  nimmt  mangewöbnlicb  eine  Zitronen« 
ober  SBeinfulje,  wie  Nr.  801  unb  802  betrieben 
worben  ifi.  SBenn  man  biefe  oerfertigt  bot,  fo ' 
gießt  man  fte,  einen  falben  ginger  f)od),  in  einen 
ganj  einfachen  gorm  unb  laßt  fte  fieif  werben. 
3 ft  biefeS  gefd>et)en , fo  werben  fcbone  groß e $ot)U 
beeren  barauf  gelegt,  unb  bamit  fte  fid)  nicbt  »er* 
febieben,  fo  läßt  man  mit  einem  Söffet  einige  SErop* 
fen  oom  ©«beleb  barauf  fallen.  5fi  eS  nun  wie* 
ber  fteif  geworben,-  fo  gießt  man  abermals  oon 
. ber  ©ulje  barauf,  unb  ifi  biefe  wieber  gefianben, 

- fo  legt  man  aufs  neue  4?oI)lbeeren  barauf.  25arait 
fährt  man  nun  abwedjfelnb  fort,  bis  ber  gorm  »oll 
ifi.  Sfi  bann  baS  ©cbeleb  befianben , fo  wirb  ber 
gorm  auf  einige  2lugenblicfe  in  warmeS  3B affet 
gehalten  unb  bie'©ulje  auf  eine  ©cbüffel  gefiurjt. 
2)aS  ©d)eleb  ftebt  febr  fchön  aus,  jumal  wenn 
■eS  oon  großen  ©artenerbbeeren  fo  jubereitet  wirb.- 


SJian  nimmt  oon  fecb$  ©iern  ba§  SBeiße,  jet* 
flöpft  eS  in  einem  4?afen  mit  jwei  ©ßloffeln  »oll 
gefioßenem  Bucfer,  bis  eS  ein  bicfer  ©dbaum  ifi, 
bann  rührt  man  ein  ©ßläffelcben  ooU  ©tärfmebl 
mit  brei  Söffeln  »oll  >Drangeblütbwaffer  unb  eben 
fo  oicl3tabm  an,  unb  »ermengt  eS  mit  bem  ©4>aume. 


808.  Otabmfttljc. 
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hierauf  läßt  man  eine  halbe  SKaaS  JRahrn  fiebenb 
werben,  rühret  ihn  an  ben  dierfchaum,  fdhüttet 
alles  in  eine  Pfanne,  läßteS  auf  bent  geuer  un« 
terrbeflänbigem  Umrühren  nur  fo  lange  kochen,  bis 
eS  ,bick  wirb>  gießt  eS  fobann  in  eine  porzellanene 

©chaale  unb  läßt  eS  fall  werben.  r 

* 

i i f * » - , r / * 

809.  ©ine  fanere  ©ttlje.  < . 

, ’ ‘ * t « * * 

; SSiet  gepulte  unb  zerhauene  ÄalbSfüße,  legt 
man  mit  einem  SSiertelpfunb  fein  gerafpeltem  #irfcb* 
hont  (weld)e§  aber  in  ein  leinenes  5Eüd)lein  ge* 
bunben  werben  muß)<in  einen  breitnasigen  .£>afen, 
gießt  einen  Sbeil  SBein,  zwei  Steile  dfftg  unb  baS 
übrige  SBBaffer  baran , fügt  non  allen  2Crten  ©e« 
»ürzkräuter,  ein  Lorbeerblatt  unb  vier  Swiebefn 
hinzu  (in  drmangelung  ber  ©ewürzkräuter  nimmt 
man  zwanzig  ganze  Pfefferkörner  unb  ein  £luint 
©ewürznägelein) , oermengt  ferner  bie  ©chaale  oon 
einer. halben  Zitrone,  nebfl  bem  ©aft,  bamit,  fefct 
e§  an  baS  Steuer,  fchäumet  eS  fleißig  ab,  laßt  e§ 
fo  lange  kochen,  bis  bie  Süße  weich  ftnb  unb  .bie 
S5rühe  bis  auf  eine  gute  9JlaaS  eingekocht  ifl,  gießt 
fte  bann  burch  einen  ©eiher,  läßt  fte  über  9lacht5 
flehen  unb  fchöpft  baS  gett  baoon  ab.  2tm  an* 
bem  £age  wirb  bie  ©ulze  wieber  h ctfli  gemacht, 
oon  brei  dierweiß  ein  @<baum  gefcb tagen  unb  un* 
ter  bie  ©ulze  gerührt,  bis  fte  wie  eine  diergerfle 
auSfteht , unb  bann  burch  einen  gittrirhut  ober 
burch  eine  JSeroiette  gegoffen,  bis  fte  hell  abläuft. 
SDlit  biefer  ©ulze  kann  aHeS.gleifch,  SBilbpret  unb  - 
gifche  gefugt  werben. 
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810.  äBilben  ScbwetttSfopf  31t  tocben. 

SBcnn  bet  ©cbweinSfopf  gehörig  auf  bew 
§euet  abgebrannt  ift,  fcfjnetbet  man  bie  $aut  um 
ben  Stöffel  unten  unb  oben  loS,  ^arft  ben  Jtnocben 
fo  »eit  ab,  als  et  gefpalten  ift,  fdjneibet  bie  Sunge 
heraus  unb  legt  ben  «Kopf  einige  ©tunben  in.  falte§ 
SBaffer.  2Benn  et  nun  gercafcben  ift,  fo  legt  man 
tbn  in  einen  Äeffel,  ober  ^>afen , wenn  et  9)la|| 
genug  bat,  gießt  bret  Steile  SB  affet  unb  einen 
3£beil  SBeinefftg  baran,  baß  bet  -Kopf  bebecft  iß, 
tbut  gehöriges*  ©alg,  ein  £otb  Pfeffer  unb  ein 
£luint  ©ewftrjnägelein  barein,  auch  fecbS  bis  ad)t 
©tfitf  3»iebetn,  einige  £orbeerblätter  unb  eine  Reine 
$anbooü  SBacbbolberbeeten,  becft  baS  ©efd)irr  feß 
gu  unb  läßt  ibn  fiarf  einfodjen.  SBenn  bie  SSrü^e 
bis  auf  bie  Hälfte  eingefocbt  ift,  fo  gießt  man  ei* 
nige  S5outeillen  rotben  ober  weißen  SB  ein  baju, 
unb  läßt  ben  Äopf  batinnen  weicb  focben.  Sß 
berfelbe  nun  fertig  unb  recht  weich , fo  nimmt  man 
baS  ©efcbirr  00m  ffeuer,  laßt  ben  Jtopf  barmnen 
{alt  werben  unb  einige  Sage  liegen,  ebe  man  i|n 
feroirt;  bann  pu|t  man  alles  Unreine  baoon,  gar* 
hirt  ibn  mit  {Blumen  unb  {Blättern  nach  eigener 
Sbee,  legt  eine  gebrochene  ©eroiette  auf  bie  ©cf# 
fei,  richtet  ben  Äopf  barauf  an,  unb  fieUt  gute 
falte  ©ofen  bagu  auf  bie  Safel. 

2lnmerfung.  ©oK  ber  ©cbweinSfopf  ge* 
beijt  werben,  fo  nimmt  man,  wenn  juoor  bet 
-Knochen  abgebacft  worben  ift,  baS  Sfrun  mit  ei» 
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nem  Keinen  ßoffel^en  heraus  unb  wirft  eS  weg, 
rermifcbt  alSbann  eine  ^anbooU  geflogene  2Badj* 
bolberbeeren , nebfl  etlichen  Kein  gef^nittenen  Sor« 
beer«  unb  äSafilicumbldttern , mit  einer  #anbboH 
Salj  unb  grob  geflogenem  Pfeffer;,  unb  reibt  ben  . 
Äopf  flarf  bamit  ein.  .Kommt  noch  mehr  SOBilb* 
pret  baju , unb  bat  man j ein  ba  $u  gehöriges  hol* 
jemeS  ©efchirr,  fo,  wirb  bet  Äopf'aufrecf)t  barein 
gejiellt  unb  baS  anbere  SBilbpret  fo  feji  als  mög* 
lieh  um  ihn  bet  gelegt.  SaS  übrige  SBilbpret  wirb, 
wie , ber  -Kopf,  eingerieben,  halb  guter  ßfftg  unb 
halb  geringer  SB  ein  barüber  gegoßen,  ein  S5ret 
barauf  gethan  unb  flarf  befebwert.  2fuf  biefe  2frt 
halt  fich  baS  SBilbpret  febr  lang. 

s » • 

V x * ^ 

811.  ©tbwarjeS  SBilbpret  anfguBcbatten. 

* • ^ ' 

@8  mag ; non  einem  grifdjlinge  ober  oon  ei« 
nem  etwas  alteren  Schwein  ferm , fo  werben  bte 
flärfflen  S3eine  heraus  gcfdjnitten.  Sie  Stüde 
bütfen  ieboch  nicht  größer  fepn,  als  ju  vier,  hoch* 
flenS  fünf  ^funben.  So  viel  man  nun  in  bet 
SSeije  b^en  will,  legt  man  bei  Seite,  fe|t  mit 
■ jwei  Steilen  (Sfftg,  einem  &beil  geringen  SBein  unb 
einem.  SEbeil  Söaffer , - fed)8  gehauene  .Kalbsfüße  . 
jum  geuer,  thut  eine  ,£>anb  »oll  Salj,  eine  ^>anb 
roll  jerbrüefte  SBacbholberbeeren  unb  oon  allen  2fr« 
ten  ©ewürgfräuter  barein,  ftebet  bieß  jufatnmen, 
bis  bie  güße  weich  ftnb,  nimmt  fte  bann  mit  ben 
•Krautern  heraus,  legt  ba§  §um  Sulgen  befltmmte 
SBilbpret  barein,  fiebet  eS  fo  lange,  wie  ein  9)aat 
barte  Hier,  nimmt  eS  wiebet  heraus,  bamit  e$‘ 
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fftft  werbe,  gieft  bie  S5rüf>e  burcb  einen  Seiber 
ab  unb  Idfjt  f?c  abfüblert.  hierauf  wirb  baS  Sßilb* 
}>ret  in  einen  Reifen  <obet  Reinen  ©tübicb  fo  fefi 
. als  möglich  gelegt,  ber'  JBoben  mit  ©alj,  SBacb* 
bolberbeeren  unb  etwas  gefebnittenen  Krautern  bt- 
ftreut , non  bem  SBflbptet  eine  ßage  barauf  getban, 
biefeS  wieber  überfireuet ; urtb  fo  fortgefabren , bis 
aUeS  barinnen  iji.  £>ann  wirb  bie  abgefüblte  ©uljc 
barüber  gegoffen,  baS  SBilbpret,  wenn  eS  eine  Seit* 
lang  gefianben  b«t/'-wit-  einem  33tetf  e • belegt  unb 
ftarf  befehwert.-  Tfuf  biefe  Zxt  erbdlteS  fteb  ein 
halbes  Sabr  gut.  ...v 

. t ■+  *■  _ * 

' , • 

*.  . » ♦ i , . . „ 

812.  ©efnljteS . ©djwav  swilbpret. 

2Me  ^Rippen  ober  ein  ©tücf  t>on  ber  SBrufl 
s ftnb  am  bejien  baju.  £>a3  $leifcb  wirb  ju  Rei* 
nen  ©tücfdben  gemalt,  mit  jwet  Steilen  SSaffer, 
einem  SSbeile  SS  ein  unb  einem  SEfKtfe  @fftg ; nebji 
©al$ , einem  Corbeerblatt  unb  etlichen  ©fronen* 
febeiben,  jum  geuer  gefegt.-  ©obalb  baS  SBilb* 
pret  weicb  ifi , wirb  eS  auf  eine'  ©dbüffel  gelegt, 
unb  bann  febneibet  man  bie  Seine  heraus.  Bur 
©ülje  fefct  man  oier  bis  fecbS  jerbauene  ÄalbS« 
füfje  mit  SBein,  (Sfft'g  unb  SSaffer  ju  gleichen  Sbei* 
len  jum  §euer , gieftt  auch  bie  Srübe,  worinnen 
baS  SSilbpret  gefotten  worben  ift,  baran,  tbut 
. ganjeS  ©ewürj,  ein  $Paar  ganje  Bwiebeln  unb 
noch  einige  ©tronenfebeiben  baju.  SSenn  bieSüfe 
weich  ftnb,  wirb  bie  ©ul$e  burch  einen  ©eiber 
in  ein  Jtafferel  ober  ^u^bafen  gegoffen,  ba§  §ett 
fauber  baoon  aibgefebbpfet , bie  ©ulge  auf  Sohlen 
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beiß  erhalten,.  baS  2Beiße  »on  fecbS  ©cm . 1 jü  ei* 
nein  ©dmee  gefd)lagen , an  bie  ©ul  je  gerührt , bis 
fte  wie  eine  ©ergerfie  gerinnt,'  unb  bann  bie  ©ulje 
burd)  einen  giltrirbeutel,  ober  butd)  eine  an  wer 
©tublfitße gebunbene  ©eroiette  gegoffen.'  SGBenn 
fte  nicht  gleich  f>eU  ifi,  fo  wirb  fte  noch  einmal 
Mfgegojfen.  .Kommt  baS  SÖBilbpret  auf  $PorjeÖan 
ober  ©teingut,  fo  legt  man  e§  fo,  baß  bie  ©erwarte 
in  bie  $öbe  ftebt.  ©obalb  bie  ©ulje  abgeföfjlt 
ifi,  wirb  fte  über  ba§  SBilbpret  gegoffen.  3fi  eS 
gefianben , fo  garnirt  man  eS  mit  ©tronenfebeiben, 
S?o6marinftäubd)en,  auögefdjnittenen  Lorbeerblättern 
unb  spiftajien.  @oU  eS  in  eine  gorm  gefuljt  wer* 
ben , fo  muß  man  bie  ©erwarte  unten  binlegen, 
baß  fte  im  Umfiürjen  über  ftcb  ftebt.  ©ei  ?Ven 

©uljen  muß  immer  juerfi  jwei  Singer  bod)  ©ulje 
in  baS  ©efebirr  getban  werben.  SBenn  nun  bie 
©ulje  fefi  befianben  ifi,  wirb  baS  befiimmte  gleifcb 
biebt  jufammen  baraüf  gelegt. 

• * t ; 

813.  ©efnlgter  &ayann.  , 

SBenn  ber  .Kapaun  abgefiodjen  ifi,  barf  man 
ibn  jurn  ©uljen  brüben , nimmt  ibn  au§,  febnei* 
bet  bie  gitße  unb  ben  #alS  ab,  fdjldgt  ba§  ©ruft* 
bein  ein,  wäfebt  ibn  rem,  jäurnt  ibn  fd)6n  auf, 
■ fefct  ibn  mit  faltem  SBaffer,  etwas  ©alj,  einem 
Lorbeerblatte  unb  etlichen  ©tronenfebeiben  junt 
geuer,  unb  febäumt  ibn  fleißig  ab.  ©obalb  er 
weich  ifi,  legt  man  ibn  in  eine  ©cbüffel,  beeft  ibn 
ju,  baß  er  weißbleibt,  tbut  oier  jerbauene  JtalbS* 
. fuße  unb  ein  fPfunb  in  ein  leinenes  SEucb  ge* 
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bunbeneö  ^»trfcb^ortt  in  einen  £afen,  gießt  bie  Äa*  ' 
paunenbrühe , nebft  einer  falben  9Raa£  SBein  unb 
eben  fo  viel  6ffig , baran , wirft  auch  ein  Lorbeer« 
btatt , etliche  (üitronenfcbeiben , einige  gröblich  ge* 
fioßene  ©ewürgndgelein  unb  Pfeffer  bagu.  • SEScnn 
alles  biefeS  recht  gelocht  hat  unb  bie  güße  recht 
weich  ftnb,  fo  laßt  man  bie  ©ulge  burch  ein  .fpaan 
fteb'  laufen,  fchbpft  baS  gett  bavon  ab,  fchldgt 
fetb§  ©ierweiß  gu  ©chnee,  .rührt  benfelben  an  bie 
- ©ulge  unb  läßt  fte  bürd)  eine  ©eraetie  ober  ei* 

* nen  giltrirbeutel  laufen , bis  fte  recht  hell  ifl.  3u 
einem  .Kapaun  ift  eine  langlichte  gorm  notbig ; auch 
fann  eine  ovale  Sinn*  ober  ^orjellanfchüffel  bagu 
getjpmmen  werben.  . Sttan  gießt  von  ber  heBen 
©ulge  einer  flarlen  halben  4>anb  hoch  barein,  laßt 
fie  ■ gefleben , giert  fte  mit  auSgefchnittenem  ßaub* 
werl  unb  Giitronenfcheibeh , legt  ben  «Kapaun  auf 
bie  33ruft  barauf  unb  gießt  bie  übrige  ©ulje  vol* 
lenbS  barüber.  SBenn  fte  reiht  gejfanben  ij!,  wirb 
bie  gorm  in  ftebenbeS  SBäffer  fchnell  getunlt  unb 
umgejiürgt. ; £>iefe  ©ulge  ■ muß  baher  recht  ßarl 
gemacht  werben,  bamit  fte  nicht  von  bem  «Kapaune 
abfällt.  Sunge  Sühnet  werben  eben  fo  wie  ber 
Äapaun,  betjanbelt ; nur  baß  man  nicht  nötf)ig  hat, 
fte  in  ber  gorm  gu  fulgen>  fonbern  gleidh  auf  ei* 
ner  ©Rüffel , bie  etwas  tief  fepn  muß. 

i • 

« * •»  * ‘ 

814.  ©efulgteS  jDchfeuutattl. 

• / 

©tan  nimmt  ein  fchon  abgefotteneS  £>chfen» 
maul  unb  einen  £)cbfenfuß,  fchneibet  beibeS  gu  Hei* 
nett,  halben  gingerS  langen  ©tüdd^en , fo  bünn 
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: «18  möglich , tbut  b«8  ©efdmittene  in  ein  ©efcbirr, 
gießt  einen  ©cboppen  SBeinefftg , unb  fo  tttel  non 
ber  gleifcbbrübe,  «bet  ohne  gett,  baran , baß  eS 
über  ba§  ©eßbnittene  gebet,  binbet  ein  SSiertel* 
pfunb  gerafpeiteS  $irfcbborn  unb  jwei  £orbeerblät* 
ter  in  ein  &ücblein,  tf>ut  e8,  nebß  einem  ©ßlöffel 
noll  ©alj  unb  jwei  gänjen,  mit  ©ewürjnägelein 
beßecften  Zwiebeln,  ber  fein  gefcbntttenen  ©cbaale. 
non  einer  ßitrone,  nebft  ©aff,  einem  £luint  ge* 
fioßenen  weißen  Pfeffer,  ju  bem  ©eßbnittenen, 
unb  läßt  e8  eine  ^albc  ©tunbe  mit.  einanber  fo* 
eben.  Sft  biefcS  gegeben,,  fo  nimmt  man  ba§ 
^)irfd)bom  unb  bie  Zwiebeln  berau8,  fcbneibet  auch 
Reine  bünne  ©tüddben  • non  einer  gebörrten  abge* 
fottenen  ßunge  ober  non  einem  ©cbinfen  unb  mifcbt 
e8  unter"  baS  ©efod)fe.  hierauf  tunft  man  eine 
beliebige  gorm  in  fatte8  SBaffer,  gießt  ba§  ©efocbte 
barein  unb  läßt  e8  an  einem  fühlen  Orte  gefteben. 
SBenn  e8  beßanben  iß,  ßürjt  man  bie  gorm,  wie 
öfters  gefagt  worben  iß,  auf  eine  ©djüffel. 

4 * * * , i \ 

/ ' k * 

815.  ©ine  uortreffliäje  englifdje 

spreffabe. 

« * 

• . k 

^ierju  nimmt  man  ein  Öd)fenmaul,  jwei 
ÄalbSfüße,  einen  ©cbweinSfuß,  ein  ober  jwei 
ÄalbSpriefe  (nacbbem  fte  groß  ober  Rein  ßnb>, 
ein  alte§  ober  ein  junges  ,^>ubn;  fefct  eS  in  einem 
Äafen  mit  brei  ^beiten  SB  ein  unb  einem  Sbeit  6f*  . 
ft*  jum  geuer,  binbet  hierauf  etliche  rein  gewa* 
-febene  unb  fein  geßoßene  ©erfdjaalen , ein  t?all>oS 
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^ « 

8otb  geflopfte  unb  fletn  gefcbnttfene  ^dufenMafc 
unb  jroei  Eßlöffel  ,»ott  4?irfcbbom  in  ein  bünneS 
leinenes  Sücblein,  audj’jwei  ßorbeerblatter , jroei 
©taubd)en  SRoSnrarin , ein  b<»l&  sQuint  geflogene 
©ufcatenblürtje , ein  ba^  £luint  ßarbamomen, 
eben  fo  t>tel  ©esoürjndgelein  , unb  jroet  . SÖ?effer* 
C4>it^en  ooU  ^Pfeffer,  binbet.  baS  Sücblein.  fefl.  5« 
unb  legt  eS , nebf!  bet  <5d)aate  non  t einet  bal&en 
Zitrone,- ju  bem  -Sleifcbwerf.  jRunildßtman  al* 
XeS  locben,  bis  .eS  recht  rweich  iji  unb  füb  baS 
Sleifd)  non  ben  Seinen  Ibfet ; bloS.  bie  ÄalbSpriefe 
bürfen  nut  überfotten,  werben. ...  £)ann  wirb  baS 
'.  gleifd)  fd)6n  gefcbnitten  unb  fo  warnt  in  eine  gom» 
gelegt.  9ö?an  legt  juerfl  eine  Sage  Sleifcb , bann 
eine  Sage  bünn  gefcbnittene:,  geborrfe  Bungen  ober 
©dnnfen , unb  wieber  gleifcb  unb  fo  fort.  SBenn 
alles  in  ber  Sorm  ijt,  wirb  baS  ©cbeleb  burcb  ei« 
nen  ©dbelebbeutel  ober  ein:  wollenes  Sud)  :an  baS 
Sleifcbroerf  gegoffen;  : Sann  wirb  eS  an  einen  füb« 
len  £)rt  gejlellt,  .baß  eS  gefleht  Sfi  eS.  bejlanben, 
unb  man  will  eS  jur  Sa  fei  geben , fo  wirb  eS  auf 
eine  ©cbaale  gejlürjt.  (Sollte  eS  nicht  gern  auS 
ber  §orm  geben,  fo  Wirb  ein  Sud)  in  redbt  bei* 
fern  SBaffer  naß  gemacht . unb  um  bie  Sorrn  ge« 
Ablagen , bann  gebt  eS  gewiß  leid>t  b^rauS.  Siefe 
-%>reffabc  barf  ber  größten  ^»errfcbaft  »orgefefct 
. werben. 

1 * * • 

1 816.  ^reßfobf. 

•4  : r 

-c : SÄan  nimmt  oon  einem  Schweine  etwas 

©pedfcbwarte,  bie  Süße,  £>b**n  unb  Äinnbaden, 
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nebft  brei  ÄalbSfüfjen , unb  focht  e§  mit  SBaffer 
unb  gehörigem  ©alj,  bis  aüeS  weich  ijl.  7113* 
bann  wirb  eS'in  eine  ©chüffel  gelegt,  wenn  eS 
falt  ift,  oon  ben  ©einen  abgetönt  unb  ju  fleinen 
©tfnfchen  gefchnitten,  wie  bereits  Nr.  814  befchrie* 
ben  worben  ift.  Stun  wirb  baS  ©efcbnittene  wie* 
ber  in  einen  gufjhafen  gethan  unb  ein  SrinfgläS* 
«ben  voll  äßeinefftg,  nebft  etwas  uon  bet  S3rüt>e, 
roorinnen  eS  gefotten  worben  ift,  baran  gegoffen. 
ferner  wirb  eine  ganje,  mit  ©ewüranagelein  be* 
fiecfte  Swiebel,  nebft  ber  Hein  gefchnittenen  ©chaale 
«mb  bem  ©oft  oon  einer  Zitrone,  auch  etwas 
Sngwer  unb  Pfeffer,  nebft  etlichen  ßorbeerbldttern, 
hinjugethan,  unb  baS  ©efchirr  jugebecft,  worauf 
man  alles  mit  einanber  eine,  ©tunbe  lang  fochen 
Idfjt.  Sollte  eS  an  ber  ©ruhe  fehlen , fo  wirb 
noch  ein  wenig  nachgegoffen.  hierauf  nimmt  man  • 
bie  gefottene  (Schwarte,  legt'  fte  auf  einer  ©er* 
wette  in  eine  ©cbüffel,  thut  bie  3 wiebeln  weg, 
füEt  baS  ©efochte  barem,  becft  eS  wiebet  mit  , 
©pecffchwarte  ju,  binbet  bie  ©eroiette  fo  runb 
unb  feft  als  möglich  ifi , jufammen ; breitet  bie 
©eroiette  oben,  wo  ftc  jugebunben  ift,  auSeinan* 
ber,  legt  fte  jwifchen  jwei  höljerne  Heller,  befebwert 
.biefe  mit  ©ewtcbtfieinen  recht  ftarf,  unb  Idfjt  eS 
fo , etliche  Sage  flehen.  SBenn  man  baoon  gebrau* 
eben  will,  nimmt  man  nach  ^Belieben  aus  ber  treffe, 
fdjneibet  Schnitten  baoon  unb  gibt  ßfftg , £>el  unb 
Pfeffer  baju. 

* * ( ' * * * , « i » * * < - . 

. •»  * - • • *4  y ( i ) ■ ’ • < , .1  t » . » » 
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817.  6 itroncuf tcm. 

*.  . > * 

SJlan  treibt  bie  ©cfjaale  ton  jwei  Zitronen 
- an  einem  33iertelpfunbe  Buder  ab,  thut  biefen  in 
ein  Äafferol  ober  in  eine  mefftngene  Pfanne,  brüeft 
ben  ©tronenfaft  butcb  einen  (Seiher  bagu,  bafs 
dein  «Kern  mit  hinein  fommt,  giept  eine  halbe  ®aa§ 
SB  ein  bar  an  unb  laßt  e§  auf  bem  geuer  eine  SBter* 
teljlunbe  lang  fochen.  Sann  »erben  fed)8  ©er« 
bottern  mit  jwei  Gplöffeln  toll  SBaffer  abgerührt, 
ber  SBein  burd)  einen  (Seiher  nach  unb  nach  baran 
gethan,  unb  mit  biefem  rührt  man  e§  auf  bem. 
geuer  fo  lange,  bis  e§  fo  'bid  wie  ein  5Ku§  iji. 
2ll§bann  fdjtägt  man  ba§  SBeipe  ton  ben  Giern 
gu  bidem  «Schnee,  thut  ben  Ärem  tom  geuer,  rührt 
ben  «Schnee  barein  unb  richtet  ihn  fogleid)  auf  eine 
porzellanene  «Scbaale  an.  SBenn  ber  Ärem  folt 
ijl,  fo  fann  man  ihn  mit  Buder  bejtreuen  unb 
mit  einer  glühenben  Schaufel  brennen,  bap  ber 
Buder  gelb  wirb. 

s 2Cud>  fann  ber  ©fronendem  mit  Rahm  auf 
folgenbe  2trt  gemacht  »erben : SJtan  reibt  bie  <Schaa» 
len  ton  j»ei  ©fronen  auf  Buder  ab,  thut  ben 
Buder,  nebjl  einem  Rührlöffel  toU  tom  feinpen 
SWehl,  in  eine  mefftngene  Pfanne,  rührt  e§  mit 
fechS  ©erbottern  an,  giept  nach  unb  nach- eine 
halbe  2Jlaa§  füpen  Rahm  baran  unb  läpt  e§  auf 
bem  geuer  unter  petern  Umrühren  flehen , bis  e5 
anfängt  $u  fochen.  2U8bann  giept  man  ben  Ärem 
auf  eine  porzellanene  (Scbaale,  fieHt  biefe  auf  einen 

4?afen  toll  ftebenben  SBajferS,  unb  lapt  ihn  fo  lange 

\ ' * 
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barauf  fteben,  et  fejt  ober  beflanben  tff*  S|l 
biep  gegeben,  fo  fonn  man  ipn  aud)  mit  3ucfet  be* 
freuen  unb  mit  einer  glübenben  Schaufel  brennen. 

# ' t # 

818.  £retn  von  spomcranjen. 

4j>ierju  nimmt  man  vier  spomeranjen,  reibt 
von  jweien  bie  Staaten  am  Sudet  ab,  brüdt 
von  beiben  ben  ©aft  baju,  rüfjrt  fobann  ad)t  ©* 
erbottem,  ein  ganjeS  © unb  einen  <3d)  oppen  weipen 
SGBein  baran,  tljut  nad)  SSelieben  ßudet  baju/  treibt 
eS  burdj  ein  ^aarfteb  auf  eine  ©d)aale,  fefct  biefe 
auf  focbenbeS  SBaffet,  bedt  einen  Sedel  mit  fdjroa» 
eben  Noblen  barauf  unb  läpt.fte  fo  lange  jieben, 
bi$  ber  Ätern  fejl  ift.  <£t  barf  feine  §arbe  be* 

fomrnen,  unb  fann  fält  ober  warm  gegeben  werben. 

♦ * 

i « r 

819.  Ärent  von  JpoJjlbeerctt. 

9Ran  flaubt  brei  bis  vier  ©d)oppen  ^»obt* 
beeren,  jerbrudt  fie  mit  einem  Stübrlöffel,  treibt 
fte  mit  einem  ©djoppen  biden  füpen  9tabm  burtb 
ein  4j>aarfteb , reibt  eine  Zitrone  am  3uder  ab  unb 
rührt  biefeS  2tbgeriebene  unter  bie  burchgetriebenen 
^oblbeeren.  Sn  ber  ©üpe  fann  man  nach  33e* 
lieben  ab«  unb  jugeben.  SBenn  aUe§  biefeS  jfarf 
gerührt  worben  ift , fo  giept  man  e§  auf  $Por jeflan 
unb : feilt  eS  in  ben  Heller,  tiefer  Ärern  fchmedt 
wie  ©efrome§.  SBenn  man  ihn  ju  Süifdje  gibt, 
fo  wirb  ber  SJtanb  mit  auSerlefenen  febbnen  $ot)U 
beeren  garnirt.  Sm  SGBinter  fann  man  von  ein* 
gemachten  #ot)lbeeren  ben  Ärem  machen,  bann 
bleibt  aber  ber  3uder  weg. 
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. - SSon  Crrbbeetett  wirb  er  auf  bie  nämliche  Ärt  . 
gemalt.  SEBeil  aber  bie  • (5rbbeeren  mehr  SJtar! 
haben,  fo  nimmt  man  weniger  ®rbbeeren  unb  et« 
waS  mehr  9iabm.  2tuch  bürfen  bie  ©rbbeeren  auf 
fein  Sinn  burchgetrieben  werben,  fonji  »edieren  jte 
bie  garbe  unb  werben  blau.  . , 

820.  fitem  »an  Hagebutten  ober  $ieftett. 

9Ran  ftebet  fd)6n  gebörrte  Rieften  mit  SBajfer, 
bis  jte  recht  weich  ftnb,  unb  treibt  fte  mit  2Bein 
burch  einen  (Seiber,  fo  baß  jte  nicht  $u  bunn  wer* 
ben.  Sßenn  baS  2>urchgetriebene  eine  halbe  5J?aa§ 
auSmacht,  fo  röhrt  man  fechS  ©erbottcrn,  eine 
$anb»oU  gefioßenen  3ucfet  unb  bie  abgeriebene 
©chaale  »on  einer  halben  ©frone  recht  unterem« 
anber,  gießt  bie  burchgetriebenen  Rieften  langfam 
barunter,  röhrt  alles  über  fdbwacbem  geuer  fo  lange 
fort,  bis  eS  ju  fodjen  anfangen  will,  richtet  e§ 
bann  auf  eine  porzellanene  ©chaale  an,  uberjheuet 
eS,  wenn  eS  falt  ifi,  in  ber  SÖiitte  mit  geriebenem 
äöiScuit,  macht  einen  Äranj  neben  herum  »on  fiein 
gefchnittenem  (Sitronat  unb  ^omeranjenfchaalen  unb 
•gibt  ben  Ärern  falt  auf  ben  5£ifct).  ' . 

821.  .fitem  »on  Vanille. 

• . » 

..©n  ©tucfdjen  SSaniUe,  eineSgingetS:  lang, 
wirb  ju  fleinen  ©töcfchen  gefchnitten,  unb,  nebjt 
einem  ©töcfchen  ganzen  Simmet  unb  einem  fleinen 
©tucfcben  3uc?er,  in  eine  "halbe  SÄaaS  SJtilch  ge» 
ithan.  SDtan  laßt  hierauf  aUeS  eine  f leine  SSiertet 
jhtnbe  jufammen  fochen,  unb.  gießt  eS  bann  burch 
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ein  Jgxwrßeb.  Sß  eS  falt  geworben,  fo  »etrubrt 
man  in  einem  ©efcbirre  acht  Grierbpttern  ftarf,  fd >ut* 
tet  bie  abgefublte  SJlilcb  batan,  Idfst  eS  wieber 
burcb  ein  «£>aatfteb  laufen,  gießt  eS  in  eine  por* 
jeUanene  ©Rüffel,  fe|t  biefe  auf  ftebenbeS  2Baffer  • 
unb  tßut  einen  £)ecfel  mit  fd)n>ad)en  Noblen  barauf. 
SBenn  ber  Ärem  feft  iß,  wirb  er  »on  bem  SBajfet 
genommen.  ©r  Sann  falt  unb  warm  gegeben  wer* 
ben. . Ueberßaupt  ijt  bei  allen  gefottenen  Bremen 
wof)l  SU  merfen,  baß,-fo  balb  foldje  fejt  werben, 
man  jte  fogleid)  »on  bem  SGBaffer  wegnebmen  muffe, 
weil  jte  fonji  wdfferig  werben. 

622.  (Sljot »labe« Stent. 

Sn  eine  ^>atbe  5WaaS  gute  fuße  ÜJtilcb  ober 
fltabm  wirb  ein  ©tücfcben  ganser  Simmet,  ein  ©tue?« 
:djen  ßitronenfcbaale  unb  etwas  üJutfer  geworfen, 
unb  .alSbann  barinnen  ein  wenig  gefotten.  #ier* 
auf  werben  »ier  ßotb  Sbofolabe  in  ein  ©efcbirr  ge* 
fdmitten  unb  »on  ber  ftebenben  ^Kilcb  etwas  bar* 
ub.er  . gegoffer?. . SSBenn  bie  ©bofolabe  weid)  ijt,  wirb 
jte, glatt  »errubrt,  in  bie  SSJtilcb  gefd)üttet,  nur  ei» 
nen  3lugenblicf  mit  ber  SRild?  gefotten  unb  bann 
jum  ©rfalten  »om  Steuer  weggefefct.  hierauf  »et* 
rübd  »«an  adbt  ©ierbottern  wobt,  tf>ut  bie  gefocbte 
falte  ©bofolabe  baran,  gießt , fte  burd)  ein  ^aarfteb 
auf  baS.  baju  beßimmte  ©efcbirr,  fefet  biefeS  auf 
ftebenbeS  SGBaffer,  tbut  einen  25ecfel  mit  fcbwacbett 
Äoblen  barauf  unb  focbt  eS  fcßneU.  SBenn  ber 
Ärern  feß  iß,  wirb  er  aufgetragen. 

5R.  grctnf.  Äo#.  3.  Buß.  ß l 
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823.  ävem  oott  aXanfcclit. 

©ieben  ßoth  fuße  unb  eilt  ßoth  bittere  3Jtan* 
beln  werben  gefchält  unb  mit  ein  wenig  3immet* 
waffer  recht  fein  gejfoßen;  alSbann  mit  einer  bal* 
ben  ?0löa8  fußen  Sfahm  burch  ein  $aarfteb  ober 
einen  ©cibet  getrieben  unb  mit  fed)S  ©erbottem, 
ein  $)aat  ©ßtoffetn  »oll  3immet*  ober  SD  rangen* 
blüthwaffer,  einem  ©tücfdjen  3u<fet  unb  ber  abge* 
riebenen  ©d^aatc'  oon  einer  halben  Zitrone  ange* 
-rührt.  hierauf  läßt  man  rbaS  Ungerührte  m einer 
mefftngenen  Pfanne  auf  bem  geuer  unter  jietem 
Umrühren  fo  fange  ßehert bis.  eS  anfängt  bicßicbt 
ju  werben.  Sann  wirb  eS  auf  eine  ©chaate  an* 
gerichtet  unb  ber  .Krem  nach  SBelieben  gamirt. 

' .*  *■  r * . 

1 . ... 

. 824.  fitem  oon  faurcnt  9t  ah  nt. 


4 


' SSJtan  fchlägt  entert  ©choppen  recht  bicfen  fau* 
ren  Stöhnt  mit  einem  ©chneebefen  fo  lange,  bis 
et  ganj  bicf  unb  fdjaumig  geworben  ijt/- rührt 
bann  bie  am  Bucfer  abgeriebene  ©cbaale  »orieiner 
' Zitrone  mit  noch  etwas  gefloßentfm  äittfer  barunter, 
gießt  ben  Ärent  auf  eine  ©cbaale  Utib  üBerflreuet 
'ihn  mit  geriebenem  SBiScuit." 

Z 4 t U * K • * « . ./  (4  * yl  4 

* * 4 ^ * 

823.  @$ttee  (S ch a u nt)  oott  föfcm  SRaßw. 


fütan  nimmt  eine  halbe  SJtaaS  • bicfett  füßen 
Stahm,  nebft  einer  £anb»oU  gelebten  Surfer  unb 
gwei  (Eßlöffeln  »oll  SDrangenblütbenwaffer  in  eine 
©dhüffel  unb  fchlägt  eS  'mit  einem  ©cbrteebefen 
ober  (Shofolabe  * £lüerl  fo  lange  > bis  • eS  einen 
©chaum  gibt,  hierauf  fd)neibet  man  S3iScuit, 
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ober  ©ebniften  oon  SJiilchbrob , oon  welkem  aber 
guoot  bie  IRinbe  abgerieben  werben  muß,  legt  bie 
Scbnttten:auf  eine  Scßüffel,  überjlreuet  fte  mit  ge* 
fioßenen  geröjfeten  SERanbeln , tßut  ben  Schaum, 
welcher  immerfort  gerührt  werben  muß,  mit  ei» 
netn  «Schaumlöffel  barauf  unb  oerwaßrt  ben  fer» 
tig  geworbenen  Schnee  bB  jum  Aufträgen  an  ei» 
nem  fußlen  Örte.  ' 

. v*  ■ . 

£ ..  . 826.  (Sine  untere  9lrt  Scßuee. 

©in  halber  Schoppen  feßr  guter  füßer  SRaßm, 
nebfl  fechS  ßotß  geliebtem  3ucFer  unb  einem  ©lafe 
Siheinwein,  wirb  in  ein-  ©efeßirr  .getßan  unb  mit 
einem  Scßneebefen  ober  Gßofolabe » £luerl  fo  lange 
gefcßlagen,  btö'  e§  Schaum  gibt,  liefen  hebt 
tnatt  nun  mit  einem  ©ßlöffel  auf  ein  Bucferfteb, 
unb  fchlägt  fo  lang ' auf  biefe  2lrt  fort , bis  aller 
Siabm  ju.  Schaum  gefcßlagen  iß.  2tl§bann  wirb 
er  auf  eine  Schale  gethan  unb  mit  Streujucfer 
überfireuet.  . • 

#»•  W 4 ••  . » ‘ , 

* * 4>  i * ♦ * »•  /'  ' A.  tt  ‘ 

827.  <£ierfcßuee. 

* * * ß « * >. 

SDlan  fcßlagt  ba§  SBeiße  non  a<ßt  ©ern  jum 
biefen  Schnee,  laßt  eine  9Jiaa§  gute  SKilcß,  nebjt 
einem  Stufen  ganzen  3immet  unb  Sucher,  in 
einer  mefftngenen  Pfanne  fteben ; legt  bann  oon 
bem  Schnee  mit  einem  ßöffel,  einer  fleinen  gaufl 
' große  runbe  Stücfe,  wie  Älöfe , hinein,  aber  nicht 
gu  viel  auf  einmal,  baß  fte  in  ber  Pfanne  umge 
wenbet  werben  fönnen.  9J?an  laßt  fte  nur  eine 
9Rinute  fteben,  legt  fie hernach  mit  einem  Schaum» 
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Ibffel  auf  ein  beliebiges  ©efchirr , unb  fahrt  batnit 
fo  lang  fort,  bis  ber  Schnee  gar  ifi.  . 2llSbann  wirb- 
bie  SJHlch  mit  »ier  ©erbottem  angerührt  unb  jwifchen 
ben  ©erfcpnee  gegoffen. 

■* 

• 

' * , 

828.  Stepfel «Äompote. 

^>ierju  ftnb  bie  33otSbörfer»2lepfel  bie  bejfen, 
welche  gefchält>  tjalbrrt,  unb,  wenn  bie  SSu^en  heraus«  j 
gefchnitten  ftnb,  in  einem  gußhafen  ober  Äafferol, 
einer  an  ben  anbern , gefegt  unb  mit  3u<fer  über* 
fireuet  werben.  SJZan  gießt  hierauf  einen  «Schoppen 
-2Bein  unb  einen  halben  Stoppen  SBaffer  baran, 
wirft  ein  Stilen  ganjen  3immet , jwei  ©ewürj*  | 
ndgelein  unb  ©tronenfcbaalen  hinein , becft  baS  ©e* 
fcpirr  fefl  ju  unb  läßt  bie  Äepfel  fcpneU  fochen. 
SBenn  fre  nun  weich  ftnb,  werben  fie  mit  einem  ßöffel  i 

auf  bie  Scpüffel  gefegt.  S|t  ber  Saft  ganj  emge«  ! 

focht,  fo  wirb  ein  ©las  SBein,  nebfi  einem  Stuf*  ! 
eben  3ucfer,  in  bem  Jtafferol  gefotten,  bis  bie  Sofe 
ganj  furj  ifi.  £)ann  wirb  fte  über  bie  2Cepfel  gegöffen. 
9lach  ^Belieben  fonnen  bie  Jlepfel  mit  gefchnittenen 
SRanbeln  ober  ©tronate  gefpicft  werben. 

\ ' j 

/ 

t I 

829.  &ompote  uou  i&uttte». 

#ierju  finb  bie  ffitrnquitten  am  bejfen , benn 
fte  fochen  ftch  fcpüner  als  tfepfelquitten.  SÖZan  fchält 
biefetben,  fchneibet  fte  in  jwei  5£f>etfe  unb,  wenn 
fte  groß  ftnb,  auch  in  oier  SSljcite,  nimmt  baS  Stei* 
nige  heraus , binbet  bie  Äerne  in  ein  5£üd)letn  unb 
fefct  bie  Quitten  mit  ben  Äernen  in  einem  gußhafen  i 
mit  halb  SGBein,  halb  SBaffer , einem  Stücf  3ucfer> 

■ . . ■ i .. 
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einem  ©tücfchen  ganzen  Simmet,  etwas  ditronen* 
fdjaalen  unb  »ier  ganzen  ©ewürjnägeletn  auf  Jtoh* 
ien.  #at  man  fte  jugebecft,  fo  laßt  man  fte  lang* 
-famfodjen,  bis  bie  &uitten  meid)  ftnb  unb  bie 
.©ofe  furj  eingefocbt  ift  2llSbann  legt  man  fte. 
auf  eine!  ©cßaale,  lautert  ein  ©tücf  3ucfer , nimmt 
ben  noch  übrigen  ©aft  von  ben  gefönten  Quitten 
baju,  gießt  baS  ©cßeleh  burch  einen, ©eißer  über 
bie  Quitten  unb  betreuet  fte  mit  Kein  gefcßnittenen 
ditronen*  ober  ?)omeran3enfdS)aalen..  . . 

> . ; ' 

830.  &ompote  »ott  Sirtten. 

* ' , 

. ©S  müffen  gute  Simen , in  ber  ®r6ße  wie 
bie  ©ierbirnen , ober  auch  etwas  Keiner  fepn , aber 
fämmtlich  ihre  ©tiete  haben,  gftan  fd)dlt  fte,  fcßn eU  ' 
bet  ben  Sufcen  oben  heraus,  flecft  an  bie  ©teile 
beS  SufcenS  ein  ganjeS  ober  halbes  ©ewürjndge* 
lein,  fchneibet  auch  ein  wenig  oon  bem  ©fiele  weg 
unb  jlellt  eine  Sirn  an  bte  anbere  in  einen  guß*  •* 
hafen , gießt  einen  ©cßoppen  SEÖein  barüber , (ftnb 
• eS  öiele.Sirnen,  fo  nimmt  man  mehr  2Bein) , thut 
:em  ©tücf  3u<fer,  etn  ©tücfchen  ganzen  Simmet, 

!em  $Paar  ©tücfcßen  ditronenfcßaale  unb  um  jwei 
Äreu jer  fpanifdßen  §lorv  ba ju ; fefct  ben  Srußßafen 
auf  Äoßlen  ,4becft  ihn  fejl  ju  unb  lägt  bie  Simen 
4angfam  foeßen,  bis  fte  weich  ftnb  unb  bie  ©ofe 
recht  eingefoeßt  hat.  2ll8bann  ftellt  man  fte  -auf* 
recht  auf  eine  ©Rüffel,  unb  laßt  bie  übrige- ©ofe 
. burch  einen  engen  ©etßer  über  bie  Simen  laufen. 


i 


i 


jT 


Digitized  by  Google 


/ 


534  ©ulj'en,  Äreme,  ©cfjnee  unb  ibmpotc. 

* ' 

t 

881.  BtoeifcbgettutnS. 

£iergu  nimmt  man  Swetfchgen,  bierecbt  jcitig 
unb  füfi  ftnb,  üon  welken  ftch  bic  Jteme  gut  lofen, 
bie  man  heraus  nimmt.  3fl  biefeS  gegeben,  fo  fiefet 
man  bie  Bwetfcbgenin  einem  reinen  Äeffel  über  baS 
Steuer  unb  Idft  fte  eine  f>atbe  ©turtbe  lang ohne  fte 
gu  rühren , focben.  Stachh«  müffen  fte  aber  mit  ei» 
nem  jtarfen  9?übtloffel  ober  einer  9Ru$fetle  beflänbig 
bis  auf  ben  ©runb  gerührt  »erben,  bafj  baS  SJluS 
nicht  anbrennt.  ttnterbeffen  ftebet  man,  wenn  eS  tau» 
fenb  Bwetfcbgen  ftnb,  jwölf  bis  fünfzehn  Quitten  im 
SGBaffer , bis  fte  weich  ftnb , fcbält  fte  ab , reibt  ba§ 
SfÄarf  auf  einem  SReibeifen  ab>  unb  t dpt  eS  mit  ben 
3wetfdjgen  fo  lange  folgen,  bis  baS  SSRuS  red)t  bid 
ifl,  benn  je  bicfet  man  eS  focht,  bejlo  langer  hält  e$ 
fich.  9Ran  tbut  nach  {Belieben  geflogenen  Bimmel 
unb  ©ewürjnägelein  barein;  bocb  famt  baS  ©ewürj 
auch  ganj  wegbleiben.  Sfl  aber  ©ewürj  baju  belie* 
big,  fo  tbut  man  e§  jü  bem  9RuS,  ehe  eS  oom 
geuet  genommen  »irb,  rührt  eS  gut  burcb  einan* 
ber  unb' füllt  e3  in  fleinerne  $dfen,  ober  in  ein 
fonfl  beliebiges  ©efcbirr , baS  gut  glaftrt  ifl.  Sw 
.Steffel  barf  man  eS  nicht  fdlt  »erben  laffen.  @S 
ifl  auch  ju  merfen  , baß  man  bei  bem  ©infüüen 
baS  ©efdft  etlichemal ' rüttelt  > , bamfi^ftcb  baS  3Ru$ 
überall  recht  fefl  anlegt.  SBenn  e§  nun  falt  ge* 
worben  ifl,  fo  wirb  ein  burcb  weifteS  2Bad)S  ge* 
jogeneS  Rapier  barauf  gelegt,  bet  $afen  mit  an* 
•berern  Rapier  fefl  jugebunben,  unb  an  einem  tro* 
denen  IDrte  aufbewahrt. 
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832.  Slllgcrocinc  Siegel  gut»  (Sefvlcreu. 

2fn  ©erdthfchaften  f)teju  muß  man  haben: 
©ine  12  Soll  hob*  unb  6 3oU  wette  jtnnerne  ober 
blecherne  ©efrierbüchfe  mit  einem  woblpaffenben 
-JDedel,  einen  Fupfernen  Späten  ober  SlührFolben 
jum  Umrühren  bcr  SDfaffe;  bann  einen  hölzernen, 
obngefdbr  • einen  guß  hoben  ©imer,  beffen  innerer 
JRaum,  wenn  bie  ffiüchfe  eingefeht  wirb,  jur  ©r* 
fparniß  beS  ©ifeS  nur  jwei  ginger  breit  im  Um* 
freiS  fepn  muß,  bod>  Fann  man  auch  einen  gewöhn* 
liehen  ©imer  baju  gebrauchen.  ÜJNtchß  biefem  braucht 
man  noch  einen  Flehten- ©imer  voll  ©iS  unb  etliche 
SDlaaS  ©alj ; hiermit  fann  man  eine  SJtaaS  SEWafJe 
gefrieren  machen  > unb  jwar  auf  folgenbe  2lrt : 3u* 
erftjlbßt  man  baS  ©iS  fo  Flein  als  möglich,  bann 
tbut  man  bavon  einer  ,£anb  hoch  in  ben  ©efriet* 
eimer  unb  vermifcht  eS  mit  einem  guten  &heil  Salj. 
2Cuf  biefe  «Dlifchung  wirb  bie  mit  SOfaffe  ungefüllte 
Unb  wohl  jugebedte  ©efrierbüchfe  gefegt.  33on  bem 
übrigen  Flein  gefiampften  unb  mit  ©aij  oermengten 
©ife  wirft  man  fo  viel,  baß  bie  33üchfe  gang  in 
©iS  fleht,  unb  oben  auf  baS'©iS  {freuet  man  noch 
ein  $>aar  4pdnbe  voll  Saig,  bamit  baS  ©efrieren 
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baburch  fcfneller  bewirft  wirb.  SDtan  laßt  bie  ffiüchfe 
nun  eine  33iertelflunbe  lang  flehen  unb  fchüttelt  fie 
bei  bem  £enfet  etlichemal  herum,  hoch  fo,  baß  fie 
immer  im  ©ife  bleibt.  £>ann  öffnet  man  ben  SDecfel, 
flecft  ben  JRührfolben  mit  ber  einen  #anb  hinein 
unb  mit'  ber  anbem  brehet  man  bie  SBitchfe  im 
Greife  herum,  fo,  baß  fie  immer  im  ©ife  um  ben 
' ©paten , unb  zwar  fo  fcbneU  als  möglich , herum 
laufe/  benn  hierauf  fomrnt  fehr  mel  an,  weil  bte 
SJtaffe  nicht  allein  fdjneU  gefriert/  fonbem  auch 
fein  unb  jart  wirb.  SJtan  muß  ftch  aber  in  llty 
nehmen/  baß  fein  ©iS  hineinfallt , unb  baher  fchldgt 
man  lieber  ein  reines  Such  um  bie  5Büd>fc  herum. 
SBefonberS  muß  man  währenb  beS  ©rehenS  ber 
©paten  ober  Stührfolbe  ben  äSoben  unb  bie  ©eite 

ber  JBüchfe  gut  bearbeiten  / bamit  baS  ftch  anfefcenbe 

/ « / 

©efrorne  immer  abgefloßen  wirb,  ©ollte  e§  ß<h 
aber  ju  flarf  anfehen,  fo  flbßt  man  eS,  inbem  man 
mit  bem  drehen  einhdlt,  mit  bem  Slührfolben  loS, 
unb  brücft  bie©tücfe  flein.  hierauf  Idßt  man  bie 
SBüchfe  eine  33iertelfiunbe  lang  flehen  / breht  unb 
rührt  bie  9Jtaffe  bann  wieber,  unb  fahrt  fo  fort/ 
" bis  bie  gefronte  SDtaffe  fleif,  jeboch  nicht  f (umbricht/ 
fonbem  fo  ifl,  baß  fie  ftch  wie  JButter  fchneiben  läßt 
©nblich  macht  man  bie  SSüchfe  jufammen,  becft  ße 
ju  / läßt  fte  in  bem  ©met  flehen  unb  fefct  fte  in  ben 
ÄeUer.  Sfl  bie  SJtaffe  gut  gefroren,  fo  .hält  ftch  ba$ 
©iS  auf  biefe  2trt  brei  aucf  oier  ©tunben  gut.  SJlatt 
gibt  es,  befonberS  wenn  baS  ©iS  oon  SDlilcp  ifl,  ge» 
wohnlich  in  porzellanenen  ©Paalen  auf  ben  Sifch> 
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833.  ©efrorneS  Don  Staunt. 

\ 

0 * 

§9lan  flehet  eine  §9laa8  Slabm  mit  acht  8oth 
Surfer,  »etrährt  jetjn  ©erbottem  mit  ein  wenig  falten* 
Slabm,  ttjut  bie  abgeriebene  ©cpaale  non  jwei  ©tro* 
nen  baju,  gießt  ben  gefottenen  Slabm  iangfam  baran, 
treibt  e$  burcb  ein  #aarfteb,  tfjut  bie  §9laffe,  wenn 
fte  falt  ifi,  in  bie  ©efrierbuchfe  unb  »erfährt  bamit 
nach  ber  allgemeinen  Siegel  Nr.  832. 


834.  ©efrorneS  non  (Sitronen.  . , 

r K # 

§9lan  läutert  ein  f>atbeö  fPfunb  Surfer , reibt 
pter  ©fronen  am  Surfer  ab,  rührt  baS  3Cbgeriebene, 
nebfl  bem  (Safte  non  ben  ©fronen  unb  einer  halben 
§9laa8  SBaffer  ju  bem  Surfer , focht  e§  recht  burch, 
gießt  nach  bem  .Rochen  einen  (Schoppen  SBein  baju, 
treibt  e§  burch  ein  SEucb  in  bie  ©efrierbuchfe  imb 
läßt  e§  nach  ber  Siegel  gefrieren.  . 

SSon  fPomeranjen  wirb  ba§  ©efrorne  eben  fo, 
wie  non  ben  ©fronen,  oerfertigt,  nur  wirb  bie 
#älfte  Surfer  baju  genommen. 

t ■ • ■ . 

835.  ©efrorneS  non  «pnnfib. 

©inen  guten  fPunfch , beffen  SSerfertigung  je* 
bem  befannt  ifi,  laßt  man,  wenn  er  erfaltet  iji, 
in  ber  ©efrierbuchfe  gefrieren.  ‘ 


I 


AA  A 
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©efrorneS  non  ©bofolafee. 


§91  an  reibt  ein  SSiertelpfunb  ©bofolabe,  läßt 
ihn  mit  ein  unb  einem  halben  (Schoppen  Slahrn 
fteben,  unb  thut  Surfer  barein  > bis  eS  fuß  genug 
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ifl.  hierauf  werben  adt)t  ©erbottem  wohl  oerrübrt 
unb  ber  9labm  nad)  unb  nach  baran  gegoffen. 
ElSbann  lägt  man  bieSÖlaffe  auf  bem  geuer  unter 
sietem  > Umrüsten  noch  etwas  an^ieben,  treibt  eS 
bureb  ein  ^>aarfteb  unb  lägt  eS  nad)  ber  erjien 

fBorfd>rift  Nr.  832  - gefrieren. 

• » • 

| j t r t t . ' • ■ 

. 837.  ©efrottteS  non  Äaffce.  , , 

♦ * * i 

Wit  einer  falben  SttaaS  guter  9JtiId)  ober 
fügem  9tabm  fod)t  man  ein  SSiertelpfunb  hellgelb 
gebrannten  aber  nur  gräblicbt  geflogenen  Kaffee, 
ttjut  Sucfer  barein/  um  binreid)enb  füg  ju  fep, 
»erftojpft  jwblf  ©erbottern  jlarf  in  einem  Reifen, 
rührt  bie  gelochte  Äaf eemild)  langfam  b aran , unb 
laßt  e§  auf  bem  §euer  anjteben.  UebrigenS  wirb 
e§>  wie  baS  oon  ßbofolabe,  bebanbelt.  . 

> Sßon  ber  SSaniüe  Wirb  e§  auf_  bie  nebmlicf)t 
2lrt  gemacht,  nur  bag  ein  ©tücfcben  S3aniHe  ju* 
»or  in  ber  9ßilcb  gefotten  wirb;  auch  werben  et= 
liebe  ©erbottern  mehr . genommen , weil  eS  fonfi 
nicht  bief  genug  würbe. . 

838.  ©efrorueS  von  $obl&eeren. 

9Jlad)t  man  baö  ©efrorne  auger  ber  Seit,  in 
welcher  eS  frifc he  SSeeren  gibt,  fo  wirb  ein  @tbof>* 
pen  $oblbeerfaft,  ein  halber  ©cboppen'  SBaffer, 
ber  ©aft  oon  roter  ©tronen  unb  ein  halber  @cbop= 
pen  guter  SBBein  genommen,  ©ibt  e§  aber  frifche 
^ohlbeeren,  fo  treibt  man  jwei  SPlaaS  berfelben  mit 
einem  ©lafe  guten  2Bein  burch  ein  £aarfteb,  nimmt 
ben  ©aft  oon  oier  ©fronen  unb  fo  »iel  geflogenen 
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©efrorneö. 

i 

Stufet  baju  / big  e§  feine  geborige  <Süfje  bat*  Sei 
beiben  2£rten  wirb  e$  in  bie  ©efrierbüchfe  gethan,  . 
unb,  wie  fcpon  bewußt,  behanbelt. 

SSon  SohanniSbeeren,  auch  oom  SBeichfelfaft, 

■ wirb  baS  ©efrorne  eben  fo,  wie  baS  erfi  befchriebene, 
behanbelt;  bocb  iji  eS  bei  gruchtfdften  beffer,  wenn 
bet  Sutfer  bis  jum  gaben  baju  gelautert  wirb. 

839.  ©«ftorneS  »on  ©tbbeere«.  > 

Swet  SföaaS  ©rbbeeten  werben  burch  ein  #aat* 
fteb  geläutert , bann  rührt  man  baS  32)urd>getrie- 
bene  mit  Sucfer,  Stmmet  unb  einem  ©lafe  SJtufca* 
tenwein  recht  untereinanber  > - unb  füllt  eS  fobann 
m bie  ©efrietbücbfe.  £>te  weitere  SSehanblung  ifl 
wie  bei  ben  anbem  2frten  beS  ©efrornen.  SaS  , 
leicht  ©efrorne  fommt  nicht  auf  baS  geuer. 

• - * ..  • v ' : 

840.  Sitcfer  Jtt .lauten». 

: ©in  $funb  Sütfet  wtrb  ju  fleinen  ©tütfchen 

gefcblagen  unb  tn  einer  meffmgenen  Pfanne  mit 
einem  (Schoppen  SBaffer  fo  lange_  gefotten , bis  ber 
Suifer  SBlafen  wirft,  bann  wtrb  baS  SBeife  »on 
einem  ©i  ju  Schnee  gef<htagen,  .ein  ©fjlbffel  uoU 
SEBaffer  baran  gerührt  unb  ju  bem  Sucfer  gethan. 
SDian  1501;  ihn  herauf  fod)en , bis  er  recht  heÄ 
wirb  unb  jteigen  wiU , bann  wirb  er  burch  ein 
reineS , bünneS , leinenes  Such,  baS  uorher  naff 
gemacht  worben  ift , gefeihet.  v 
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i 

®a  jum  ©nmacben  ber  grüßte  febr  viel  auf 
büß  Säutem  beß  3uc?etß  anfommt , fo  folgen  hier 
bie  {Benennungen  ber.oerfebiebenen  ©tobe  unb 
groben  berfelben: 

1)  jum  Üetnen  unb  großen  gaben 

2)  gut  S5lafe.  Bunt  glug  unb  gunt  {Bru# 

geb&rt  bloß  gunt  (Sanbiren.  . 


841.  ®er  Surfet  jntu  gaben. 

öBenn  bet  Surfer  geläutert  iß,  fo  fefct  man 
tbn  auf  baß  geuet  unb  läßt  ibn,  unter  öfterem 
timrübren  mit  einetwftlbenten  fioffel , fodjen,  unb 
probirt  tbn  auf  folgenbe  2trt : SRan  nimmt  mit 
bem  Söffet  ein  wenig  3urfer.in  bte  $6be,  iß, bet 
gaben  faurn  gu  bemerPen,  fo  iß  eß  bie  ^Probe  beß 
{(einen  gabenß ; giebet  ftcb  bt*i8egen  ber  gaben  in 
bie  Sänge,  ohne  baß  er,  gemißt  ober  gäbe  wirb, 
fo  iß  eß  bie  9>robe  gunt  großen  gaben. 


* \ 

842.  ®er  Surfer  gut  «8 1 a f c. 

SSBenn  ber  3urfer  gu  ber  oorgefebtiebenen  $robe 
gefo^t  iß,  fo  läßt  man  ibn  auf  Noblen  noeb  ein« 
mal  auffoeben , rubrt  ibn  mit  jeinem  ©cbaumtöffel 
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butcheinanbet  unb  bläfeti-mit  bern  SSKunbe  in  bm 
©cbaumlöffel.  SBenn  fich  auf  ber  anbern  ©eite  be« 
fibffelS  ©lafen  geigen,  fo  ijl  e«  bie  ^)rob«  gut  ©lafe. 


• • M 


843.  . SSJeithfeln  mit  Surfer  eingitmadjett. 


©on  SBeichfeln,  bic  nicht  überreif  ftnb , fchnei* 
bet  -man  bie  4>älfte  t>on  ben  ©tielen  ab,  unb  läutert^ 
gu  einem  $funb  SBeichfeln  brei  ©iertelpfunb  3ucfer. 
SBenn  ber  Sutfer  bi«  gum  Reinen  gaben  gefotten. 
ijl,  lägt  man  bie,  SBeidhfeln  etlichemal  im  j3u<fet  ■ 
auffochen,.  nimmt  fte  al«bann  mit  einem  ©chaum*: 
l&ffel  heran«/ unb  lägt  ben  ©aft  Jochen,  bi«  er  bii 
wirb,  hierauf  füllt  man  bie  SBeichfeln  in  ein  ©la« 
unb  gi egt  ben  ©aft , wenn  et  noch  ln«  tft,  barüber,; 
binbet ’ba«  ©la§  mit  ©lafen  ober  Rapier  gu,  unb' 
bewahrt  jte.  an  einem  trocfenen  SDrte.  . 


844.  äBetdjfelmar!. 

SRan  focht , ein  §)funb  au«gejleinte  SBeichfeltt 
tn  brei  ©iertelpfunb  gelautertem  Stufet  unter  be* 
jlänbtgem  Umrühren,  bi«  bie  SBeichfeln  weich  ftnb 
unb  bie  SJtaffe  bic?  gelocht . ijl.  £>ann  wirb  ba§ 
3Rarf,  wenn  e«  falt  ijl,  in  einem  ©lafe  ober  por* 
gellanenen  ©efäpe  .aufbewahrt. . 

Änmerfung.  2>iefe«  SJlarf  gibt  man  ge* 
wohnlich  gu  ©raten ; auch  verfertigt  man  bie  SBeich* 
fclfofen  baoon.. 


! 845.  SBeichfel«  mit  ©fflg. 

- 4?tergu  nimmt  man  fchöne  grofe  SBeichfeln, 
fchneibet  bie  ©tiele  bavon,  bi«  auf  einen  ginget 
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breit,  imb  wirft  fte,  in  cm  SucferglaS.  2fl§bann 
ftebet  man  gu  ein  unb  einem  halben  $>funb  SBeich* 
fein  ein  unb  einen  halben  (gcpoppen  SBeinefftg  mit 
einem  halben  $Pfunb  3udet , fchäumet  ben  @ffig  ab 
tmb  thüt  ein  £hiiht  gebröcfelten  Simmet  unb  ein 
halb  £luint  gange  ©ewürgncigetein  barem,  läft  eS 
jufammen  eine  halbe  SSiertetjiunbe  fochen,  unb  wenn 
bet  @fftg  noch  nicht  gang  falt  i(t,  giefit  man  ihn 
über  bie  SBeifbfeln.  ©iefe  lafjt  man  nun  gwei  Sage 
lang  (leben , bann  werben  fee  wiebet  abgegojfen, 
ber  Csfftg  noch  einmal  gefotten,  unb  biefer r wenn 
er  mehr-aB  lau  ijt  , wieber  über  bieSEBeitbfeln  ge= 
fdjüttet^-  2Mefe8  SSerfahön  wieberhölt  man  gweimal, 
binbet  bann  ba§  bolle  SBeichfelglaS  mit  einem  9>a* 
piet’  git;flupft,mit  einer  9tabeleinige  Gdc^lcmtnbaS 
Rapier  unb  »erWahrteS  ätt  ! einem  trocfenen  £rte. 


846.  ^a-bevfthlehe.ti  eittjueuachen. 


Ti  ©ie  ^jdbetfchlehen  gupft  man  ab;  unb  »hfl 
fie  in  ein-3ucfergla§.-  ^It  ba§  ©la§  eine  9Jtaa§, 
ühb:  ift  e§  woU  ©drehen,  fo  wirb  eine  halbe  9Raa$ 
SBeinefftg  Wh -einem  halben  $Pfünb  Sucf er ,- einem 
Huint  3immet,  einem  halben  £luint  ©ewürgnägelem 
(beibe§  wirb  blo§  gefchnitten)  gefotten  unb  lauwarm 
über  bie  <Sd)lehen  gegoffen*  • 3lm  folgenben  Sage 
Wirb  ber  ©fftg  wieber  abgegoffen,  noch  einmal  ge* 
fotten  unb  wie  baS  erjiemal  aufgegoffen.  "©iefi 
wieberholt  man  noch  gweintal , bann  wirb  ba§ 
©la$  gugebunben  unb  wie  anbere  eingemachte  grüßte 
aufbewahrt,  • * • • 
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847.  äöcidjfcln  in  2$ontefllen,  welche 
im  SSinter  $n  3Bcidjfelfndjen  .gu  ge« 

* Ständen  fini>. 


// 


> I 4 


• @3  werben  SBeicbfeln  in  23outeiHen  abgejupft, 

bis  fte  gang  soll  ftnb;.  bann; werben  bie  »outeiUen. 
gugefiopft.:;;  Hierauf  t^ut  man  in  einen  .Steffel  £en 
ober  ©trob,  fieUt  bie  SBouteiUenbaretn  pnb  gießt 
fo  siel  laueS  SBaffer  inben  4teffel,  bafj.eS  bis  an, 
bie.  ©topfel  gebt,  macht  ein  Seuet  baruntepunb iäfjt 
bie  SBouteillen  fo  lange  bahnen,  biS  ftcb.bif.SBeid)?. 
fein  bis  an  baS  @nbe  beS  $atfe3  ber  SBouteillen 
gefegt  babeni  * 2llSbann  nimmt  man  » baS  geuer 
unter  bem  v Äeffel  weg>.;läfjt  aber  bieJBputeillen 
im  SBaffer  fall  werben,  prppftrfte  nach  b.iefem  'fjeji 
ju,  umbinbet  fte  gut  unb  legt  fte  im  ÄeUer  in@anb^ 
Sie  .halten  ftcb  ein -ganzes -Saht  unb  nucb  noch, 
länger  gut.  SobamtiSbeeren-rfonnen  at#& u auf  bi<| 
nebmlidbe-  218t  gefotten  werben ; hoch  balle  ich  eS  für, 
beffer , wenn  bie  pfropfe  mit  spech : serpiefet  werben,, 
ehe ‘man  bie  SSoutetllen  in  ben.  Sanblegt.  , 

r « « * t * 

Vinn*  ^ > .♦**  i * 
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o ...  „„  848.  Swctftbgen  in  @ffigv. 

»dir  £>ie  Swetfdbgen  werben  mit  einem  £anbfcbub 
gebrochen,  -ba£  fie  fcbbn.  blau  bleiben,  . eS.  m.uf  ;aber 
berStietbaran  gelaffen  werben ; auch  bürfen  nicht 
siele ' auf  einanber  gelegt  werben , bamit . ftcb  bie 
gatbe.  nicht  abreibt. . hierauf  fieUt  man  bie  Bwetfcb* 
gen  in  ein  • 3ucf  erglaS , bafj  bie  Stiele  über  ftdb 
fieben;  bann  werben  etwas  gebrotfeitet  3immet  unb 
in  sier  S^^ette  gefcbnittene  ©ewürjnägelein  bajwifdben 
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gelegt.  SBeun  ba§  ©laS  gang  voll  iß , fo  wirb  fo 
viel' Achter  SEßeinefßg,  als  man  glaubt  nßtbig  &u 
t>aben,  gefotten.  SJftt  einer  halben  SRaaS  ©ffig 
werben  jwolf  ßoth  Sucfer  gefotten,  unb  wenn  bet 
ßfßg  nur-  noch  lau  if! , wirb  er  über  bie  3wetf<b» 
gen  gegoßen.  2tm  folgenben  Sag  wirb  ber  ©fftg 
wieber  abgegoßen , abermäl  gefotten  unb  wieber 
lau  an  bie  Sroetfchgen  gefdjüttet,  unb  bieß  wieber« 
holt  man  noch  jweimal.  " (Snblich  wirb  baS  ®la$ 
gugeburtbett  unb  bie  Swetfchgen  werben  in  felbigem 
an  einem  trocfenen  Srte  auf bewahrt. 


f fit 


4/'  tf*  ‘ 
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849.  eingemacht^  Stfiffe. 

©ie  5Wfiffe  werben  um  SohanntS,  wenn  jie 
noch  weich  ftnb,  abgenommen,  unten  unb  oben 
ein  wertig  abgefchnitten , unb  mit  einer  ©pinbel 
auf  jeber  ©eite,  wie  auch,  oben  unb  unten,  burcb* 
ftochert  uttb  in  einem  reinen  ©efchirre  acht  Sage 
lang  in  frtfchetp  SEBaßer  erhalten.  ®a§  SEBaffer 
muß ' täglich  ab  unb  wiebet  frifcbeS  baran  gegoßen 
werben.  2tm  achten  Sage  macht  man  in  einet 
mefftngenen  Pfanne  SBaßet  fiebenb , laßt  bie  ßtöffe 
ßarf  barin : auffochen , gießt  ba§  SEBaffer  ab  unb 
wieber  frifc^eS  baran,  unb  führt  fo  lang  mit  TU» 
gießen;  unb  wieber  2tuf lochen  fort,  -bis  man  ße 
ohne  SJtühe  mit  einem  fpifcigen  #öljcben  burchßedjen 
fann.  2ll§bann  werben  ße  in  ein  falteS  SEBaffer 
gelegt,  bamit  baffelbe  baS  SSittere  voUenbS  heraus* 
gießt , unb  fo  wirb  eS  etlichemal  abgegoffen.  J&ier* 
auf  legt  man  bie  Stöße  in  ein  ©ieb , läßt  ße  ab* 
trocfnen , fpicft  ße  mit  3i mmet  unb  ©ewürgnägelein, 
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' nimmt  ju  fünfzig  müffen  obngefäbr  ein  unb  ein 
halbes  ?)funb  Surfer,  läutert  it>n  mit  Simmetwaffer, 
bis  er  fö'btcf  iff,  baß  er  gaben  jief)t ; alSbann  tf>ut 
man  bie  muffe  in  ein  ©efchirr  unb  gießt  ben  Surfer 
barüber.  ^>at  man  fte  fo  gwei  Sage  flehen  taffen, 
fo  gießt  man  ben  Surfer  »ieber  ab,  tfjut  noch  ein 
©türfchen  Surfer  baju  - unb  ■ läßt  tf>n  noch  einmal 
auffocben.  ®iefe§  Verfahren  wirb  nachher  noch 
etlichemal  wieberbolt.  SPBiH  man  bie  müffe  weich 
haben,  fo  läßt  man  fte  eine  SSierteljlunbe  lang  mit 
bern  Surfer  fochen,  bann  falt  werben  unb  ben 
©aft  noch  ’ birfer  fteben.  (fnblich  legt  man  bie 
muffe  wieber  in  ba§  baju  befftmmte  ©efchirr,  gießt 
ben  ©aft  barüber,  wenn  er  falt  ifl,  unb  »erwahrt 
fte1  wohi  mit  - einem  SBacpSpapier.  25aS  Rapier 
muß  aber  geffupft  werben ; fo  wie  fold)e§  bei  allen 
eingemachten  ©achen  notpwenbig  iff. 

850.  (©firlifsett  (Gerttclfirfchc»»)  ein«  " 

■ • ‘ • jnmache’tt.  ' ' ■ 

. 3u  einem  $funb  £)ürl%en  läutert  man  'ein 
halb  $funb  Surfer,  nach  furjer  gaben  2lrt,  legt 
bie  2)ürlihen  barein,  fcpäumt  fte  währenb  be§ 
ÄocpenS  fleißig  ab,  tbut  ffe  bann  mit  einem  (Schaum* 

, Ibffel  in  ein  ©la§  ober  porjellaneneS  ©cfcpirr,  läßt 
ben  ©aft  fochen,  bis ‘er  birf  wirb,  gießt  benfel* 
bigen,  wenn  er  falt  geworben  ifl,  barüber,  unb 
binbet  ba§  ©la§  feff  ju.  - : ; • 

851.  ©auje  ^ohlbeerett  eereit)  ’ 

' ctugumadjeu. 

4?ieju.  nimmt  man  fchöne  große  .£> obibeeren, 
läutert  ju  einem  9>funb  4?  obibeeren  brei  SSiertel* 
3t.  graitf.  fte#'.  3. 2luß.  9R  m 
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pfunb  Süder  nach  furjcr  gäben  2frt,  thut  bie  zu» 
vor.  geflaubten  «gwhlbeeren  barem , fo$t  fte,  aber 
juerfi  langfatn,  eine  SSiertelfiunbe  lang,  unb  fdjopft 
ben  (Schaum  immer  baoon  ab,  ohne  jeboch  barm 
herum  ju  rösten*  SBenn  bie  £ot)lbeeren  ju  finfen 
anfangen  unb  fein  Schaum  mehr  barin  ju  (eben 
ifi,  werben  fte  mit  einem  Söffet  behutfam.in  eine 
Sd)üf[el  gethan  unb  fatt  in  beliebige  ©täfer  gefußt, 
fetbige  jugebunben  unb  bann,  wie  bewußt,  junt 
©ebraudje  aufbewabrt. 

* * 

. 852.  4>obl6ecr* 2Jtarf. 

4 

* • @o  tiiel  gef  taub  te^obtbeeren,  al§  man  SRar! 
v machen  wiU,  werben  burd)  ein  $aarfteb  getrieben;  - 
ju  einem  spfunb  SJtarf  wirb  ein  I>at6  $)funb  ge» 
flofjener  3uder  gerührt;  bann  baffetbe  in  einer  ntef» 
ftngenen  Pfanne  unter  fleißigem  Umrühren  auf 
Äoibten  ziemlich  bid  gefocbt,  unb  in  porzellanenen 
ober  fteinernen  ^>afen  aufbehalten.,  £>tefeS  5Rarf 

ijl  jum  .Ärem  unb  zur  S3acferet  fehr  gut. 

% 

, 8S&.  ©cbete  b »ott  ^obtbeere«.  , . 

ij  . ’ 

üjn  einen  zweimaligen  #afen  Hjut  man  zwei 
SJfaaS  fcböne  #ohtbeeren.  muff  aber  ein  fiei* 
neweS  ober  ganz  glaftrteS  ©efd)irr  fepn.  2Benn 
bie  ^oblbeeren  barin -ftnb,  wirb  ber  $afen  mit 
einem  bünnen  reinen  Suche  jugebunben,  unb  in 
einen  .Reffet,  ober  in  eine  tiefe  Pfanne,  mit  fte* 
benbem  SBaffer  gejießt.  ©a§  SBaffer  muf?  hfli& 
barüber  gehen  unb  immer  fort  fieben,  nur  baf? 
nichts,  oben  herauö  laufen  fann.  SGBenn  e§  eipe 
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IBietteljiunbe  gefotten  bat,  läßt  man  ben  ©aft  x 
burcb  baS  jugebunbene  SEucb  in  ein  reines  ©efdjirc 
laufen,  ohne  ben  4?afen  aufeumacben,  fe|t  ihn 
bann  wieber  in  baS  ftebenbe  SBaffer,  läpt  biefeS 
nach  einiger  Seit  wiebet  ablaufen , unb  wieberbolt 
biefeS  brei  bis  viermal,  bis  fein  ©aft  mebr'burd) 
baS  SEucb  lauft.  3u  einem  $funbe  ©aft  nimmt' 
man  ein-  halb  $)funb  feinen  Sfafftnatjucfer,  ftebet 
beibeS  in  einer  mefft'ngenen  Pfanne  jufammen,  fcbppft 
baS  Unreine,  fleipig  mit  einem  ftlbernen  @ploffel 
ab  unb  probitt  eS  auf  einem  Heller,  ©obalb  ffdf>  •* 
ber  ©aft.  fulget,  ifi  baS  ©cbeleb  fertig.  Sann  ' 
lagt  man  eS  falt  werben,  unb  füllt  eS  in  ©cbeleb1 . 
gldfer,  worin  eS  ftd>  ein  ganzes  Sabr  gut  erhalt. 

854.  ^oblbecreffig. 

. • ©o  viel  SJlaaS  ^»oblbeeren  eS  ftnb , fo  viel 
SDfaaS  achten  SBeinefftg  giept  man  baran,  binbet. 
baS  ©efchirr  fefi  ju , flellet  eS  brei  bis  vier  SEage 
in  ben  Äeller,  prept  fte  bann  burcb  ein  SEucp  unb 
lagt  ben  ©aft  wieber  über  Sftacbt  fiepen,  bag  et 
ftd)  fefct.  SaS  bg)€lle  wirb  in  eine  meffingene  Pfanne 
gemeffen,  unb  ju  iebem  ©cpoppen  werben  jwölf 
ßotb  Suifer  getban.  * @S  mup  aber  feiner  Sucfet 
genommen  ■ werben , bap  er  feine  Unreinigfeit  bat 
unb  nicht  geläutert  werben  barf,  auch  bamit  bet 
Crfftg  beflo  hfUer  bleibt,  hierauf  wirb  ber  epobl- 
beerefftg  über  baS  geuet  gefegt,  unb  wenn  er  focht, 
fleipig  abgefcbäumet.  9Kan  läpt  ihn  fo  lang,  als 
ein  Spaar . harte  (Ster , fochen , giept  ihn  in  einen 
reinen  «gtafen , läpt  ihn  jugebecft  über  9iacht  fiehen, 
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gießt  t(>n  bann  m SBouteiHen,  pro^jft  biefe  fcft  ja, 
unb  '»erbtet  fte,  wie  fremben  2Bein.  Äuf  - biefe 
2£rt  fann  man  ben  ,£>obtbeerefftg  jwei  bis  brci  Sabre 
lang  aufbehalten , ohne  baß  er  bie  gatbe  verliert. 
£>er  ©ab  »on  bem  ©fftg  fann  mit  geringem  3«cfet 
•gefocht  unb  ju.  ©ofen  gebraucht  werben. 

855.  SobattniSbeeee»  einjnmadje». 

es  werben  fchone,  recht  jeitige  SohanniSbeerett 
abgejupft.  3u  ein  unb  einem  33iertelpfunb  abge* 
•jupfter  S3eeren  nimmt  man  ein  $Pfunb  Sucfer,  lau« 
tert  ben  Sucfet , bis  er  S5lafen  wirft,  unb  tyut 
bann  bie  SSeeren  in  ben  3ucE er.  ©o  halb  bie  SSeeren 
fodhen,  wirb  ber  ©cbautn  immer  babon  abgefcpopß, 
bis  eS  feinen  mehr  gibt.  9ftan  laßt  bie  33eeren  fo 
lange  fochen,  bis  bie  SRaffe  geßeht,  fo  halb  man 
einen  Stopfen  baoon  auf  einen  Heller  laufen  laßt, 
hierauf  ßeUt  man  fte  non  bem  geuer  weg,  läßt 
• fte  ein  wenig  erfalten  unb  füllt  fte  in  beliebige  ©e* 
fcpirre  jum  2lufbewahren.  - 

• i 

856.  SobottttiSbeev«  @cheleh- 

SSRan  nimmt  fchöne  reife  SohanniSbeerett,  jupß 
fte  bon  ben  ©tielen,  unb  bebgnbelt  fte  wie  bie 
■ 4j>of)lbeeren,  wie  Nr.  854  angejeigt  worben  iß,  nur 
werben  ju  einem  ^)funb  SohanniSbeerenfaft  brei 
SBiertelpfunb  Sucfer  genommen.  2)er  3u<fer  wirb 
nach  furjer  gäben  2lrt  geläutert,  ber  ©aft  baju 
gegoffen  unb  eine  halbe  ©tunbe  gefocht.  SBährenb 
beS  ÄochenS  muß  er  ßeißig  abgefchäumt  werben. 
2>ann  probirt  man  etwas  baoon  auf  einem  SEeHer, 

i 
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«nb  wenn  et  gefielt,  fo  ift’S  genug  gefocht.  Samt 
giept  man  ben  ©aft,  wenn  er  abgefühlt  ift,  in 
©e^cle^gldfer.  Se§  anbern  SageS  tunft  man 
Schreibpapier  in  guten  SBeinbranntroein , brücft  eS 
wieber  aus  unb  legt  e§  inwenbtg  in  bie  ©läferj 
auf  biefe  2Ctt  tjdlt  ftcp  ba§  ©chelef)  recht  gut. 

'*  ' -t 

857.  Sobonniööeer  * <$aft. 

. SJtan  zupft  recht  -jeitige  SSeeren  ab,  fieUt  fte 
in  einem  reinen  guphafen  auf  j^tpe  2lfche , bap 
ftd)  ber  ©aft  b««uSjtebt,  giept  biefen  burch  ein 
$aarpeb  ober  engen  ©eiper,  unb  lapt  ibn  über 
9tad)t§  flehen.  £)e§  anbern  SageS  giept  man  ba§ 
#eUe  ab,  ttjut,  fo  oiel  spfunb  ®eeren  e§  gewefen 
ftnb , eben  fo  viel  SSierling  Surfer  baju,  unb  lapt 
beibeS  eine  f leine  - halbe  ©tunbe  fteben.  Sann  füllt 
man  ben  ©aft,  wenn  er  abgefühlt  ifl,  in  S3ou= 
teilten.  SSon  ^oblbeeren  wirb  ber  ©aft  auf  bie 
nehmlidhe  2lrt  bereitet.  -23eibe  ©dfte  ftnb  fel)r  ge* 

funb  unb  gut  unter  , bem  SBaffer  ju  trinfen. 

» - ' 

858.  Slprffofett  etnjnutacbeu. 

* » 

tfprtfofen , bie  nicht  gar  ju  reif  ftnb , fchnei* 
bet  man  von  einanber,  unb  lapt  fte  in  ftebenbem 
SBaffer  nur  etlichemal  aufwallen , unb  legt  fte  bann 
auf  ein  Such,  bap  fie  abtrorfnen.  @o  fcbwer  bie 
Stprifofen  ftnb,  fo  ferner  läutert  man  Surfer,  unb 
läpt  fte  langfam,  fo  lange  als  man  ©er  hart  jte* 
bet , in  Surfer  fodjen.  2llbamt  legt  man  bie  grüßte 
mit  einem  ftlbernen  ßoffel  in  eine  porzellanene 
©Rüffel,  giept  ben  Surfer  barüber , focht  fte  ben 
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anbern  SEag  wofcbcr  etwas  fidrfer , ünb  wieberljolt 
baS  Soeben  noch  dreimal , bis  bie  Srudjte  bureb* . 
fiebtig  ftnb.  SaS  lefctemal  nimmt  man  bie  2C^>tis 
fofen  pünftlicb  berauS,  foebt  ben  3uSer  mit  etroaS 
fein  gefdbnittenen  ©itronenfcbaalen  bief  ein , ti>ut'  1 
bie  fruchte  in  ein  ©las,  ben  3ucfet  baruber  unb 

»erwabrt  baS  ©laS  mit  SBacfSpapier.  . 

< 

* * 

859.  S.ttftten  eittgumacbeu. 

Sie  Öuitten  werben  gefdjalt  unb  in  t>ier  ober 
adf)t  Steile  gefefnitten,  je  naebbem  fte  grof  ober 
flein  ftnb.  Sann  werben  bie  ©ebnifce  in  SBaffer 
halb  weicb  gefodjt , wieber  heraus  genommen  unb 
auf  ein  SEucb  gelegt  $at  man  äu  äwei  $Pfunb 
Suittenfcbnt'ben  ein  unb  ein  halb  spfunb  Sucfer  ge» 
Idutert,  fo  werben  bie  Quitten,  nebjt  gefönittener 
©itronenfebaale , einem  ©tüScben  gebröselten  3im* 
met  unb  einigen  ganzen  ©ewürjnagelein , ju  bem 
Sucfer  getban.  ©o  balb  bie  Quitten  ganz  weicb 
unb  furz  eingemacht  ftnb , füllt  man  fte  in  ein 
©laS  ober  in  ein  porzellanenes  ©efefirr  unb  »et* 
wabrt  fte  wie  anbere  eingemachte  grüdbte. 

860.  äRarf  »on  ^agefitttt«»  ober  Rieften. 

©S  werben  fdjone  reife  Rieften  in  ber  SRitte 
entzwei  gefebnitten  unb  fauber  auSgepu&t.  2fl$* 
bann  tbut  man,  fo  »iel  man  will,  in  eine  ©cpüf* 
fei  ober  Reifen , Id  ft  fte  zwei  bis  brei  SEage  (leben, 
bis  fte  weicb  ftnb,  tbut  baoon,  fo  »iel  beliebt,  in 
ein  #aarfteb  unb  zwingt  fte  mit  einem  reinen  86f* 

fei  bureb.  SaS  9Rarf  wirb  unten  am  ©ieb  mit 
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einem  Qrßlbffel  abgenommen  unb  in  ein  befonbereS 
©efchirt  gethan ; baS  im  ©ieb  ' gebliebene  aber, 
wenn  eS  fein  SRarf  mehr  gibt , wirb  weggeworfen. 
Sann  nimmt  man  wieber  ftifcf)e  Rieften  in  baS 
©ieb,  nur  niemals  gu  »iel  auf'  einmal , weil  fte 
fonji  fcblimmer  gu  bearbeiten  ftnb.  SBenn  alles  ! 
beifammen  ifl,  wiegt  man  baS  SJtarf,  nimmt  gu 
einem  $J)funb  SJtarf  brei  Siertelpfunb  geflogenen 
Staffmatgucfer , rührt  baS  SSJlarf  unb  ben  3u<fer 
eine  halbe  ©tunbe  lang  mit  einanber,  unb  füllet 
bann  baS  9Jlarf  in  ein  @laS  ober  in  ein  porjeHa»  • 
neneS  ©efchtrr  , flreuet.  etwas,  gejloßenen  3u<fet 
barauf,  unb  binbet  eS  mit  Rapier  gu.  3luf  biefe 
2frt  erhalt  ftch  ba§  9Jlarf  gut  unb  oertöert  feine 
fd)one  tothe  S«*be  nicht.  SBem  eS  beliebt , . bet . 
fann  ben  Sucfet  lautern  unb  baS  Sftarf  in  bem 
, 3ucfet  fochen.  Sann  wirb- aber  ba$  ffJtarf  bun* 
felrotl;. 

• ! < 

861..  Söhnen  elttgttutacbett. 

$iegu  nimmt  man  junge  Söhnen,  gieht  bie 
Safern  ab,  fchneibet  fte  nach  Selieben  ober  läßt 
fie  gang.  hierauf  macht  man  in  einem  flehten 
-Reffet  SBaffer  ftebenb,  fatgt  eS  wohl  unb  läßt  bie 
-Sotjnen  fo  lange  fochen,  als  man  ein  © weich 
ftebet.  Sann  nimmt  man  fte  b^atiS , läßt  fte'  in 
einem  ©iebe  ober  -Korbe  ablaufen,  gießt  falteS 
SBaffer  baruber,  läßt  fte  wieber  ablaufen,  fegt  fte 
auf  ein  Sacf*  ober  9lubelbrett,  breitet  bie  Söhnen 
. wohl  aus  einanber  unb  becft  fte  mit  einem  Such 
gu.  2lm  nädhfl  fommenben  Sage  werben  fie  auf 
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folgenbe  2£rt  eingemacht:  <Sinb  ,e&  otele  S3ot)ncn,  ' 
fo  nimmt  man  juerfl  nur  bie  Hälfte , faljt  fte  fiarf  . 
unb  mtfcbt  gröblidjt  geflogenen  Pfeffer  wohl  bat* 
unter.  9hm  nimmt  man  ein  gut  »erpichtes  gaff* 
djen,  legt  2Beinblätter  auf  ben  ©oben,  bann  bie 
Söhnen,  welche  aber  feft  in  baS  gäffcben  gebruÄ 
»erben  muffen , bann  »über  SBeinbtdtter  unb  bie 
anbere  $älfte  Söhnen,  welche  ebenfalls  fefl  ein* 
gebrücft  werben  muff.  SSon  bem  ©aljwaffer,  »or* 
innen  bie  Söhnen  gebrüht  worben  ftnb,  giefjt  man 
eine  halbe  SDiaaS  an- bie  Söhnen , bebecft  fte  mit 
Söeinlaub , legt  Srettlein  barüber  unb  befchwert 
fte  wie  baS  fauere  .Äraut.  «Sie  muffen  jebocb  of* 
terS  abgepufct  werben,  wenn  ftch  oben  ©Fimmel 
ober  fonfi  etwas  Unreines  anfefcen  foUte,  fo  wie 
biefeS  ja  aud)  bei  beut  fauren  Äraut,  fo  oft  man 
eS  üffnet,  gesehen  muff.  , 

862.  SBohnen  auf  eine  anbere  2lrt  ein* 

jutuadjeu. 

% 

SRan  nimmt  junge  - ©chwerbtbohnen , jieht 
bie  gaben  ab,  fchneibet  fte  jart  fdjräg,  wie  ju 
einem  SSohnenfalat, . nimmt  ju  einer  großen  Schuf* 
fei  tooll  Söhnen  eine  r ffarfe  £anb  ooU  Salj, 
fd)wingt  fte  unb  macht  fte  mit  ber  4?anb  unter  ein* 
anber,  bis  eS  Schaum  gibt  Sann  tbut  man  fte, 
wie  bie  gebrühten  Söhnen,  in  ein  wohl  »erpichtes 
gäffcben  ober  in  fieineme  ^>dfen,  belegt  ben  Soben 
- mit  SEBeinblättern , brücft  bie  Söhnen  mit  geballter 
4>anb  feft  in  baS  gäffchen , unb  fährt  fo  bamit 
fort,,  bis  baS  ©efchirr  »oll  ift  £>ben  barauf  wirb 
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»triebet  SBeinlaub  unb  auf  biefeS  ein  reines  roeifleS 
Sud)  gelegt , nebft  Srettchen , welche  man  mit 
©teinen  befchwert.  Srühe  barf  nicht  baran  gegof» 
fen  werben,  fte  befommen  obnebem  Srühe  genug. 
UebrigenS'  mufien  bie  Söhnen  öfters  abgepuht 
werben.  SSBiU  man  fte  fochen,  fo  wirb  ein  $afen 
mit  SBaffer  jum  Steuer  gejtellt;  wann  biefeS  ftebet, 
werben  bie  Söhnen  jur  .fpalfte  barein  geworfen, 
unb  wenn  fte  fod)en,  gibt  man  bie  anbere  4?5lfte 
barju.  @o  lägt  man  fte  eine  ©tunbe  lang  fochen, 
gieflt  fobann  baS  SBaffer  ab  unb  wieber  fiebenbeS, 
aber  ja  recht  weiches,  SBaffer  baran,  unb  l <Sflt  fte 
nün  nod)  eine  halbe  ©tunbe  fochen.  2llSbamtwirb 
baS.SEBaffer  nod)  einmal  ab*  unb  gute  ftebenbe 
§leifcbbrüf)e  baran  gegoffen,  worauf  man  fte  wie 
frifche  Söhnen  fod)t.  2luf  btefe  2lrt  behanbelf, 

glaubt  man,  eS  wären  frifdfte  Söhnen. 

• • 

• r 

\ 4 

863.  lohnen  in  @ffig  einjtttnadjett. 

V . « 4 

■ SDiefe  taufen  jung,  beinahe  nod)  ohne  .Kerne 
fehtt.  SRan  pu£t  fte  fauber;  fd)neibet  fte  fein, 
lägt  nt  gefal jenem  SBaffer  nur  jwei  SCBüfle  barüber 
gehen,  gieflt . bann  baS  SBaffer  ab,  lägt  fte  auf 
einem  Suche  trotfnen,  thut  in  baS'  beflimmte  ©e* 
fd)irr  juerfl  SBetnlaub  unb  etliche  Sorbeerblatter, 
bann  Söhnen  unb  . grob  geflogenen  Pfeffer;  bie 
Söhnen  taufen  aber  fefl  eingebrüdt  werben.  5Run 
gieft  man  guten  ©fftg  barauf,  bafl  er  barubet 
■ geht , auf  biefen  aber  gutes  SSJtohn  * ober  3>ro»en* 
cerbl , ohngefähr  gtngerS  bicf,  ober  jergangeneS  * 
©chtnalj.  £)ann  wirb  baS  ©efchirr  fefl  jugebun* 
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ben  unb  an  einem  fitzen  Orte  aufbewahrt.  Siefe 
2£rt  JBopnen  werben  als  ©alat  gegeben. 

* . • 

864.  Sföelfdjtoirtt  in  @ffig. 

* m 

♦ Sie  SBelfcpforn*  .Kolben  werben,  wenn  fie 
wie  ein  Keiner  Singer,  ober  ein  wenig  flärfer  fmb, 
abgebrochen  unb  brei  Sage  lang  in  fiarfeS  ©alj* 
waffer  gelegt  hierauf  giegt  man  baS  SBaffer  ab, 
belegt  ein  ©laS  mit  Borbeerblättern , SJaftlifura 
unb  ein  wenig  ghblicpt  geflogenem  Pfeffer , . legt 
bie  SBelfcpforn  * .Kolben , eine  um  bie  anbere , bar* 
auf,  uberjlreut  fie  wieber  . mit  ben  angegeigten 
©tücfen,  unb  macht  fo  fort,  bis  baS  ©laS  »oH  ijl 
4?at  man  nun  guten  ©ffig  barüber  gegoffen,  fo 
fleUt  man  fie  gum  JRinbfleifch  auf.  . 

865.  (SbantptgttonS  eiu jittu ach ctt. 

» ' • ' • * * • . 

Sie  Champignons  mügen  nod?  gang  jung  unb 
gefehlten  fepn.  ©inb  bie  ' ©tiele  abgefepnitten 
worben,  fo  werben  bie  Champignons  aus  frifdjem 
SBaffer  gewafepen  unb  im  ©algwaffer  eine  halbe 
SBiertelflunbe  lang  »erweUt.  hierauf  giegt  man 
baS  SBaffer  baoon  ab  unb  fepüttet  fie  in  einen 
/©eher,  bag  baS  SBaffer  recht  abläuft.  Snbeffen 
lägt  man  SBeineffig  mit  etlichen  gangen  ^Pfefferfor* 
ttem,  etlichen  ©eroürgnägelein , ganger  SJlufcaten* 
blüthe,  etlichen  Borbeerblättern  unb  etwas  33ajtli* 
fum,  eine  halbe  SSiertelflunbe  fteben,  legt  bie  dpam* 
ptgnonS  barein  unb  lägt  fie  nur  einen  SBall  auf* 
tpun.  Sann  nimmt  man  fie  oom  geuer,  lägt  fie 

falt  werben  unb  füllt  fie  in  ein  ©laS  ober  porgel* 

* . 
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lanene  ©efdfie,  worauf  man  fte  im  .Keilet  aufbe«  ( 
wahrt.  fJKan  jleUt  fte  jurn  £Rint>fIeif<f)  auf,  unb 
fann  fte  aud)  ju  ©ofen  nehmen.  s 

866.  polier  ($ol  Araber)  In  @fftg. 

®er  kolbet  wirb  abgebrochen,  fo  lang  er 
nod)  grüne  .Knopfe  ^<xt,  gewafdjen  unb  jufantmt 
beit  ©fielen  tn  einem  fiarfen  ©aljwdffefc  ein  we* 
tilg  öerwellf.  hierauf  wirb  er  auf  ein  Sud)  jum 
2tbtrocfnen 'gelegt,  unb  wenn  btefeS  gefchehen  iff, 
fo  legt  man  ben  ^>olber  tn  ein  jleinerneS  ober 
fonf!  beliebiges  ©efdjirr , fireut  gr6blid)t  geflogenen 
' Pfeffer  barauf  unb  legt  einige  Sorbeerblätter  ba« 
jwifefen.  9tun  fommt  achter  IJBeinefftg  baran,  bis 
er  barübet  gebt;  aud)  wirb  Sei /ober  vergangenes 
©djmatj  baran  gegoffen.  9lun  wirb  ber  #olber 
jugebunben  unb  aufbewabrt.  SJlan  fieUt  ibn  jum 

9Jinbfleifd>  <mf.  ’ 

< x 

* * 

. • 867.  ©ffigfufnmcrtt  eittjtttuftdjett. 

^>ieju  nimmt  man,  wie  befannt,  bie  aller*, 
Iteinflen  .Kufumelft,  fdmeibet  bie  ©fiele  baoon  ab, 
legt  fte  in  frifcbeS  SBaffer,  reibt  fte  mit  einem 
Suche  faüber  ab,  bamit  bie  Keinen  fchwarjen  Su* 
pfen  wegfommen,  thut  fte  in  einen  £afen,  gieft 
red)t  flatfeS  ©alvwaffet  barüber , unb  läft  bie  Jtu* 
futnern  zweimal  24  ©funben  barinnen  liegen.  211S* 
bann  gieflt  man  baS  SBaffer  ab,  unb  wenn  fte 
recht  abgetrodnet  ftnb,  thut  man  in  baS  baju  be* 
flimmte  ©efdfltr  etliche  Sorbeer*  unb  etliche  SBeid)* 
fclblütter,  ein  wenig  Sill  ober -genchel  unb*  grob 
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geflogenen  Pfeffer;  bann  wirb  eine  flarfe .. Sage 
■Äufumem  gemacht,  barauf  fommt  webet  Stil  ünb 
Senkel,  nebfl  SSldttern,  unb  bamit  wirb  fortge« 
fahren,  bis  baS  ©efdnrr  »oll  ifl.  3ule|t  giefjt 
«tan  gefottenen  unb  »übet  faU  geworbenen  SBein* 
efftg  barauf,  baft  et  ganj  baruber  gel;t;  bebecft 
bie  Jtufumem  mit  SBeinbldttern , binbet  baS  @e* 
f4>trt  ju  unb  befjdlt  fte  sunt  ©ebraud)  auf. 

868.  ©aljfttf tttnertt, 

V 

@$  werben  Ijalbgewacbfene  Äufuntern  riet 
unb  jwanjtg  ©tunben  lang  in  frifd)eS  SOßaffer  ge* 
legt , bann  berauSgenommen  unb  mit  einem  Stube 
fauber  abgetrodnet.  3n  bem  baju  bejlimmten  §df* 
eben  wirb  ber  33 oben  mit  SBein«,  Sorbeet*  unb 
SBeieb  felblättern,  auch  grünem  Sill  (Senket)  be» 
legt,  unb  bann  auf  btefe  eine  Sage  Jbufumern  ge* 
mad)t.  9lun  fommt  wieber  eine  Sage  »o»  Senkel* 
blättern,  womit  man  nun  abwecbfelnb  fortfdbrt, 
bis  ba§  gäftcben  »oll  ifl.  4?at  män  SBeinreben, 
fo  ifl  eS  gut , wenn  junge  SSeinreben  flein  gefcbnit* 
ten  ju  ben  SSlättem  gelegt  w#ben. . £>ie  lebte 
Sage  mup  au§  SSldttem  befleben,  bann  wirb  baS 
gäfjcben  jugefdjlagen.  3ulefet  focbt  man  2Baffer 
mit  ©alj  ab,  etwas  fcbätfer  als  ju  giften;  man 
nimmt  ju  einer  SÄaaS  2Baffer  eine  flarfe  ^>anb 
»ott  ©alj.  Süßenn  baS  SEBaffer  falt  ifl,  wirb  eS 
burd)  einen  Stifter  in  baS  ©punblod)  gegoffen, 
bis  baS  SBaffer  ganj  baruber  gebt,  baS  gdfjd&en 
gut  »erfpünbet  unb  beibe  Stöben  binreicbenb  »er* 
picbt.  Anfangs  Idpt  man  baS  gäßcben  in  ber 
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©onne  ober  freien  2uft  liegen  unb  wenbet  e§  oUe 
Sage  um  / bamit  bie  .Äufumem  balb  in  ©ährung 
fomrnen.  SBenn  bieß  erfolgt  if!,  fo  ftnb  bie  .Ru* 
fumem  in  oierjehn  Sagen  eßbar.  SJtan  fieHt  fte  - 
hierauf  in  ben  Heller,  unb  fann  gewiß  fepn,  baß 
fte  [ich,  auf  biefe  2lrt  bereitet,  fefyr  lange  gut  et« 

halten  werben.  ‘ 1 

* \ » 

y • * , • * 

869.  ©efrfjttittetie  Snfuntertt  ein  jtunacbcn. 

£>ie  .Ruf untern  ftnb  fjtc^u  'halb  auSgewach* 
fen , wenn  fte  noch  feine  große  Rente  h^^en , am 
beßen.  ©ie  werben  gefällt,  wie  gewöhnlich  junt 
©alat  gefchnitten,  bann  in  einer  ©chüffel  einge« 
faljen  unb  nach  einer  ©tunbe  auSgebrudt.  SRun 
nimmt  man  einige  länglicht  g'efchnittene  Schalotten* 
jwiebeln,  einen  ©ßloffel  ooU  gelben  ©enf  unb  et* 
was  grob  geftoßenen  Pfeffer,  mifcht  biefeS  alle? 
unter  bie  Rufumern,  legt  fte  alSbann  in  einett 
ßeinemen  ^afen  ober  in  ein  ©las  red)t  feft  ein 
unb  gießt  guten  SBeinefftg  baran , bis  er  barüber  1 
geht,  ^»atman  hierauf  noch  Ringers  bicf  gutes  9Kobnöl 
ober  ©chmalj  barauf  gegoffen,  fo  binbet  man  baS 
■ ©efchitr  ober  ©laS  ju  unb  läßt  eS  bis  junt  ©e* 
brauche  flehen.  Sß  ©chmalj  barauf.  gegoffen, 

unb  man  will  welche  heraus  thun , fo  flicht  man  * 

, • ■* 

folcheS  mit  einem  Keffer  entjwei,  nimmt  eS  weg 
unb  langt  mit  einem  Söffel  bie  Rufumern  heraus. 

2Benn  man  genug  Imt,  Idßt  man  baS  ©chmalj 
wieber  jergeben  unb  gießt  eS  wieber  baruber.  2luf 
folche  5lrt  fann  man  bie  Rufumern  lange  aufbe* 
halten. 
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870.  SRelonen  in  (gfflg. 

SJlan  nimmt  SMonen,  bic  recht  reif  ftnb, 

. f^neibet  bie  flehten  in  fedjS  Steile , bie  großem  . 
ober  ju  ©cbni^en,  legt  ftc  in  eine  ©cbüffel,  fd)üttet 
guten  • SBBeinefftg  barüber  unb  läßt  fte  brei  Sage 
barin  fielen.  Sann  gießt  man  ben  ©ffig  in  eine 
mefftngene  Pfanne ; fo  »iel  $Pfunb  50?elonen  eS  ftnb, 
fo  oiel  ^atbe  ?)funb  Surfer  werben  in.bem  (Sffig 
gefodbt  unb  biefer  abgefebäumt.  hierauf  tl)ut  man  , 
ein  S.utnt  gebrörfelten  Simmet,  arf)t  bis  jebn  gattje 
\ ©ewürjnägelein , ein  ©türfeben  ganjen  Sngwer, 
etlichemal  burebfehnitten,  in  ben  ©fftg,  bie  Melonen 
baju,  foebt  fte  halb  weich,  tbüt  fte  in  ein  borget* 
laneneS  ©efebirr,  läßt  fte  über  9iad)t  flehen,  fefct 

* i 

fte  am  anbern  Sag  wieber  über  ba§  geuer,  fodjt 
fte  fo  lange,  bis  bie  fDtelonen  meid)  ftnb,  legt  ftc, 
wenn  fte  falt  finb,  in  ein  ©la§,  gießt  ben  dfftg 
lau  barüber  unb  bewahrt  fte  $um  ©ebraud)  auf. 

©ie  werben  ju.  S3raten  aufgefleUt. 

871.  «Scttf  wit  fiif  ent  SDtojl.  j 

t < • 

. ^>ieju  wirb  im  4?crbfl  füßer  üföofl  gefotten, 
ber  jebod) "fleißig,  abgefebäumt  unb  auf  ben  britten 
Sbetl  eingefotten  werben  muß.  Sen  eingefoebten 
9J?oft  läßt  man  in  einem  .gmfen  über  9larf)t  flehen, 
gießt  ba£  Jpelle  in  SSouteillen,  pfropft  fte  fefl  ju  1 
unb  bebält  fte  jum  ©ebrauebe  auf.  ©oll.  ©enf  i 
baoon  gemacht  werben,  fo" macht  man  ben  SJtofl 
heiß , nimmt  ju  einer  9J?aa$  SJlofl  ein  SSiertelpfunb 
-gelbeS  unb  eben  fo  öiel  braunes  ©enfmebl,  rührt 
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eß  n>of>l>  macht  inbeffen  einen  Kisten  ®ögelfluhl 

glühenb,  üab  l6fd)t  ben  ©tagl  in  bem  ©enf  ab, 

»eil  biefeß  bem  ©enf  baß  Staube  benimmt.  J233entt 
er  falt  ig,  wirb  et  in  SBouteitten  gefüllt.  • ©olltc 
er  gu  biif  fepn*  fo  wirb  mit  SDtofi  nacbgebolfen, 

£>ie  83  outeitlen  werben  gugepfropft  unb  im  Heller 
aufbewabrt. 

• # . \ 

► * * * + » » * f » « | # 

872.  ©enf  mit  Gffig« 

9)?an  nimmt  gwei  Zwiebeln  unb  gwei  Sehen 
.Knoblauch , - fcbneibet  beibeß  Kein , tbut  eß , nebji 
einer  halben  9J?aaß  2Beinefftg , riet  ßorbeerblättem, 
etlichen  gangen  ©ewürgnägeleht  unb  einigen  gangen 
$Pfeffer!omern,  in  eine  mefftngene  Pfanne,  unb  lagt 
eß  eine  halbe  SSierteljlunbe  lang  focben.  2tlßbann 
wirb  ber  ©ffig  burcbgefeibet  .unb  riet  2oth  gelbeß 
unb  riet  2oth  brauneß  ©enfmehl  mit  angerührt; 
eß  mug  aber  ber  ©enf  eine  gute  SSiertelflunbe  ge? 
rührt  werben,,  weil  baß  führen,  bem  ©enf  baß  ' 
Staube  benimmt.  SBenn  er  f alt  ift,  wirb,  er  in 
SSouteiHen  gefüllet  unb  wohl  »erwahrt. , @r  ifl  gum 

Stinbfleiftbi  unb  gu  faltem  83raten  recht  gut. 

» • * 

873. . ©etcf  auf  frattgöfiftbe  2(rt. 

SJtan  focht  £luitten  weich,  fcbält  fte  unb  fchabt 
baß'SJtarf  ab,  nimmt  baoon  ein  halb  $funb  unb 
ein  halb  $funb  gelbeß  ©enfmehl,  focht  baß  ©enf* 
mehl  in  gefottenem  SSJtojl  unb  lügt  baß  £luittenmarf 
einigemal : mit  auffochen ; . alßbann  rührt  man  ein 
£luint  gezogene  ©ewürgnägelein,  eben  fo  oiel  Sng? 
wer,  »gleichen  Kotianber,  2lniß  unb  Fenchel,  von 
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iebent  einßotb,  bagu,  rubrt  alles  wobl  unter  ein* 
anbei  unb  bewahrt  fobann  ben  eingemachten 

©enf.  ■ 

• \ 


874.  3u&er  eitnng  ber  &rantereffige. 

JDie  .Kräuter  unb  33lumen,  bie  man  bagu 
nimmt,  tnüpen  guobr  gut,  aber  nid)t  an  bec  ©omte 
getrocfnet  werben.  Sie  grüßte,  als  Jg>of)Ibeeren, 
SobanniSbeeren  unb  bergleicben , werben  bloS  in 
fcbarfem  ©fftg  gebest. 

% * 4 *** 

r 875.  @ffiß  ftot*  ßßvagov.  CEragun.) 

SRan  nimmt  bie  garten  ©fengel  oom  ©ftragon, 
ober  bie  33lätter  oon  ben  großen  ©tengein , wirft 
eine  #arib  »oH  in  ein  ©laS,  tbut  etliche  weife  9)fef* 
ferförner,  ein  ©tüdfcben  Simmet  unb  etliche  ©ewtirj* 
ttägelein  groblidjt  gefiofen  bagu;  gieft  guten  SBtin» 
efftg  baran,  binbet  baS  ©laS  gu  unb  fefet  eS  vier» 
gehn  Sage  an  bie  ■ ©onne  ober  gut  Ofenwarme, 
bann  iji  ber  ©fftg  gunt  ©ebraucb  fertig.'  9iimmt 
man  einen  ober  gwei  ßoffel  voll  oon.  biefera  ßffig 
an  eine  ©ofe  ober  Stagout,  fo  bat  man  ben  beficn 

©ef4»macf  baoon.  ' ' 

• • 

» • * ' 

876.  @ffig  von  SBIütften  ttnb  Ära  ater». 

/ 

4?tegu  nimmt  man  einen  ©floffel  ooK  9to§» 
marin , eben  fo  oiel  non  allen  grünen  33lättlein 
gereinigte,  ßaoenbelblütbe,  ' getrocfneten  . äöajtlifura, 
ein  wenig  ©firagon  unb  ©tronenfraut  unb  Sbb* 
mian,  gupft  alles  »on  ben  ©tielen  ab  unb  feinet* 


\ 
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bet  eS  ein  wenig  furj,  feuchtet  eS  mit  ©tarnen* 
•faft  an,  unb  tt>ut  eS,  nebfi  einem  ©tücfd^en  ge* 
brotfeiten  Simmet,  acht  ganjen  ©ewürjnägelein, 
jwei  S£f)eel6ffeld)en  »oH  jerfntrfebtem  meinen  Pfeffer 
i unb  etwas  SRufcatenblütbe,  in  ein  ©laS'ober  in 
eine  glafcbe,  welche  eine  SJtaaS  bdlt,  gießt  deuten 
SBeinefftg  barüber  unb  l dpt  eS  an  ber  ©onne  ober 
in  ber  SDfenwärme  oierjebn  Sage  lang  beflilliren. 
SBenn  bie  ©äfte  aus  ben  Kräutern  gejogen  ftnb, 
gießt  man  ben  (5fftg  bureb  ungeleimteS  Fließpapier, 

, füllt  ipn  in  SSouteillen,  pfropft  biefe  ju  unb  bebt 
fte  im  trotfenen  ©anbe  im  Keller  auf.  ©iefer 
ßfft'g  fann  ju  allen  fouerlicben  ©ofen  gebraust 
werben  unb  maebt  ba$  ©ewttrj  überflüßig. 

*•»  V 

' 877.  SBlauer  Korttblumetteffig. 

SRan  nimmt  ftbone  Kornblumen  gleich  anfangs, . 
wenn  fte  gu  blühen  anfangen,  benn  ba  haben  fie 
bie  bejfe  Kraft,  welches  auch  bei  allen  anbern 
Sßlumen  in  acht  ju  nehmen  ifl,  jupfet  fie  ab,  febnei* 
bet  baS  Sßeiße  baoon  weg,  laßt  fte  weif  werben, 
tbut  fte  bann  in  ein  ©laS,  gießt  guten  SBeinefftg 
baran,  unb  fiellt  biefeS  wohl  oerbunben  in  bie 
©onne.  SBcnn  bie  S3lumen  weiß  unb  fahl  wer* 
ben,  tbut  man  wieber  frifebe  Kornblumen  in  ein, 
anbereS  ©laS , unb  feibet  ben  <5f  jtg  oon  ben  Korn* 
blumen  aus  bem  erfien  ©laS  wieber  barüber  unb 
biefeS  wieberbolt  man  breimal,  bis  ber  ©fftg  recht 
febon  blau  ifl.  £>ann  wirb  er  abgefeibt,  wohl  ge* 
pfropft  unb  gugebunben  aufbewabrt.  £>ie  gefärb* 
9t.  gränf.  Äothb.  3. 2luß.  «Rn 
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ten  Affige  werben  in  ©araoinen  ju  giften  unb 
falten  ©raten  aufgefiellt. 

% , 

878.  SRofenefflg. 

* * « 

S3on  ben  SJofenblättern  wirb  unten  ba§  ©elbe 
weggefebnitten , baS  Siofbe  l aßt  man  auf  jinnernen 
Seilern  weif  werben,  unb  ifi  biefeS  gefebeßen,  fo 
tf>ut  man  fte  in  ein  ©la§,  wirft  einige  ©tangelcben 
langen  Pfeffer,  ein  ©tücfcben  gebröselten  Simmet, 
fecßS  ober  acht  ganje  ©ewürjnagetein  mit  ben 
.Stopfen  unb  etwas  SKufcatenblütfye  hinein,  giefjt 
eine  SJtaaS,  ober  fo  viel  man  ju  machen  gebenft, 
achten  SBeinefftg  baran , binbet  ba§  ©la§  ju  unb . 
ftellt  e§  acht  Sage  lang  an  bie  ©onne.  2llSbann 
wirb  bet  ©fftg  bureß  boppelteS  ungeleimteS  gli efj» 
papier  abgefeimt  unb  in  ©outetUen  oerwahrt. 

879.  ©ffig  oon  braunen  Steifen. 

tiefer  wirb  wie  ber  SJofenefftg,  mit  ober  ohne 
©ewttrj,  angefleUt.  ©t  ifi  fehr  gut  unb  oon  an» 
genehmem  ©efeßmaefe.-  ©r  wirb  gleichfalls  wohl 
jugebunben  im  .Keller  aufbehalten. 

9 

880.  #obl6eereffig; 

SOtan  wirft  feßöne  ^ohlbeeren,  bie  nicht  weich 
ftnb,  in  ein  ©laS,  gießt  guten  SBeinefftg  baran 
unb  laßt  ihn  in  ber  ©onne  beßilliren.  SBenn  bie 
4?of)tbeeren  blaß  werben,  fo  wirb  ber  ©fffg  burch 
gließpapier  abgefeihet  unb  wieber  in  ©outetilen 
gefüllt.  25iefe  werben  bann  wol;l  jugepfropft  unb 
jum  ©ebrauth  aufbewahrt. 


* 
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881.  einen  £an8efftg. 

©tan  nimmt  Sauerteig , fiofjt  acht  ©ewörj* 
nagelein  jufammt  bcn  Hopfen  unb  etwas  langen 
Pfeffer,  mifchet  eS  unter  ben  Sauerteig  unb  wir* 
fet  runbe  -Kügelchen,  ohngefdbr  fo  grof?  als  ein 
Schuffer,  barauS,  lajjt  biefe  im  Oefelein  ober 
JSacfofen  halb  bacfen,  wirft  neun  bis  jehn  Stücfe 
folcher  .Kügelchen-  in  einen  großen  Jbrug  ober  #a* 
fen , giefit  entweber  weifeS  SBier  ober  geringen 
2Bein  baran,  unb  jleflt  bitS  ©efchirr  an  einen  war« 
men  £>rt,  bis  ber  Cfftg  bie  rechte  Sdure  bat.  3luf 
biefe  tlrt  fann  man  fid)  recht  fcharfen  ©fjtg  oer* 
fchaffen.  ©tan  rnuft  aber,  fo  oft  man  baoon  nimmt, 

baS  ©efdp  wieber  auffüflen. 

* * * 

882.  firanterpnluer. 

©tan  nimmt  f)tcgu  eine  fiarfe  .^anbooQ  S5a* 
ftlifum,  eine  fjatbe . .^anbooll  Gitronenfraut,  eine 
halbe  £anboolI  ©eferftlie,  eben  fo  otel  ^fefferfraut, 
etwas  weniges  Gffragon  unb  etliche  Stdngeldjen 
StoSmarin , wafdjt  alles  jufammen  aus  frifd?em 
2Baffer,  läßt  bie  -Krauter  trocfnen,  bricht  bie  Stiele 
ab,  legt  fte  auf  Rapier  an  einen  fdjattigten  £)rt, 
bis  fte  ganj  bitrr  ftnb;  nimmt  auch  fechS  Soth  ge* 
borrte  Champignons,  oier  Soth  Trüffeln,  eben  fo 
toiel  ©torgeln,  brei  Soth  Schalotten,  ein  unb  ein 
halbes  Soth  spomeranaenfchaalen , ein  Soth  weiften 
Pfeffer,  ein  £luint  ©ewürjnagelein  unb  ein  £lumt 
©tufcatenblüthe  baju.  2>ie  Ärduter  .werben  fein 
gerieben,  baS  ©ewürj  aber  fein  gejlof en,  unb  was 

9t  n 2 
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ftcf)  nicht  ftofen  ober  reiben  1 dft,  wirb  fein  geljadt. 
Sann  wirb  aEeft  recht  unter  einonber  gemengt,  unb 
ba§  Aulner  hierauf  in  eine  gldferne  glafche  ober 
• JSouteille,  welche  wohl  jugepfropft  unb  jugebunben 
wirb,  oerwahrt.  ©iefe§  $Puloer  oerfdjajft  ben 
©peifen  einen  fehr  angenehmen  ©efcpmacf  unb 
macht  aUe8  übrige  ©ewürj  entbehrlich.  — @3  tjl 
hauptfdd)lich  im  SBinter,  wenn  eS  feine  grünen 
Ärduter  mehr  gibt,  fehr  gut  ju  gebrauchen. 

883.  ^ttloer  ju  $rifaffeett. 

£ieju  nimmt  man  oier  Soth  Nörgeln,  eben  fo 
oiel  Champignons,  brei  Soth  Schalotten,  ein  £luint 
SJtufcatenblüthe , ein  £luint  weifen  Pfeffer  unb  ein 
halb  Cpth  Sngwer,  puloeriftrt  alles  biefeS  fein,  unb 
oerwahrt  ei,  wie  baS  Ärduterpuloer. 
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884.  <S$ocoUfce  }K  Fachen. 

3u  einer  falben  9Raa§  SOiitc^)  ober  Kafjm 
nimmt  man  oier  auch  fed)3  Sott)  ßßocotabe,  reibt 
biefe  auf  einem  SReibeifen,  ober  jerfchneibet  fte 
nur,  bringt  fie  in  ein  t>ol?eö , eine  halbe  9Raa§ 
haltenbeS  ©efchirr,  gießt  ein  wenig  ftebenbe  SRilcb 
baran,  baß  bie  jerfchnittene  (Sßocolabe  weich  wirb  ; 
macht  fobann  in  einem  «Raffetol  ober  einer  Pfanne 
eine  halbe  SRaaS  fSRilch  ftebenb,  rührt  bie  ßljocolabc 
bamit  an  unb  focht  fte  mit  einem  (Studien  ßadev 
unb  etwas  Bimmet  ein  wenig  auf.  2ll$bann  querlt 
man  fünf  ober  fechS  ©erbottern  mit  bem  @bocolabe* 
querl  recht  fiarf,  rührt  bie  ßhocolabe  baran  unb 
füllt  fte  in  bie  befiimmte  Jtanne.  9Ran  gibt  ge« 
w ähnlich  gebähtes  mürbes  S3rob  baju. 

9Rit  SBein  unb  auch  mit  SGBaffer  wirb  bie 
ßhocolabe  eben  fo  oerfertiget.  SRur  müßen  jwei 

©erbottern  mehr  ba^u  genommen  werben. 

. / , ^ 

885.  ©Ifibweitt. 

'9Ran  nimmt  ju  einer  halben  9Raa8  rothen 
SBein  (eS  barf  aber  auch  weißer  SBein  fetm)  ein 
Sott)  Bimrnet,  ein  halb  Sott)  ©ewürjnägelein  unb 
ein  wenig  SRufcatenblütße , ftäßet  aHe§  gröblich*, 
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thut  bab  ©ewürg,  nebß  gwei  ßoth  geflogenen  3uder, 
in  ein  Jtafferol  ober  reinen  gußhafen , rofiet  biefeg 
gufammen  auf  gelinbem  geuer , big  ber  Surfer  an« 
fängt  bräunlich  gu  werben  > bann  gießt  man  eine 
halbe  SDtaag  rotben  SBein  barauf,  thut  noch  rin 
föiertelpfunb  Surfer  bagu  unb  läßt  eg  nur  recht 
heiß  werben;  benn  Bocken  barf  ber  SBein  nicht. 
Sa8  ©efchirr  muß  feß  gugeberft  fepn.  hierauf 
feihet  man  ben  SBein  burd)  ein  #aarfteb,  gibt  ihn 
in  £bertaffen,  nebß  gebähtem  23tob,  wie  bieß 

auch  hei  Öhocolabe  üblich  iß. 

« 

, • 

886.  Sdjofcö  (Chaadeau.) 

Swei  Zitronen  reibt  man  am  Surfer  ab,  macht 
eine  halbe  2Jlaa§  guten  SBein  ftebenb,  nimmt  ba3 
Äbgeriebene  »on  ben  ©tronen,  nebß  bem  @aft 
berfelben,  bagu,  thut  auch  ein  halb  $Pfunb  Surfer 
barein , fdßägt  bann  in  einem  «grnfen  acht  ©er* 
bottern  mit  bem  ßhocolabequerl  recht  ßart,  gießt 
ben  gelochten  SBein  langfam  baran,  ßeUt  ben 
4?afen  auf  Äohlen,  querlt  eg  ßarB,  big  eg  recht 
fchaumig  iß , füllt  eg  nun  gleich  in  ßbocolabebechet 
unb  gibt  eg  gum  gtühßürf. 

887.  Stefarmtrtev  Sßee. 

SJtan  macht  eine  halbe  SJlaqg  SJlilch  ftebenb, 
thut  fo  viel  $bee,  alg~  gwifchen  hier  gingern  ge* 
faßt  werben  Bann,  nebß  einem  ©türfchen  gangen 
Simmet,  etwag  ©tronenfchaalen,  unb  fo  »iel  3urfer 
barein,  big  ber  £bee  fuß  genug  iß.  SBenn  bie  SDtilrf), 
fo  lang  alg  man  ©et  weich  ftebet,  gefotten  hat,  wer* 


I 
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\ “ 
ben  tiiet  bis  fünf  ©erboftem  verrührt,  bie  geFochte 
SDZilth  burch  ein  #aarfteb  gegoffen,  langfam  an  bie 
(Sierbottern  gerührt,  bann  mit  bem  ßhocolabequerl 

fiarf  gequerlt  unb  gleich  in  bie  .Ranne  gegoffen.  • 

• / 

* / 

% 

888.  (E'inett  guten  «Punfch  jn  tstacfjen. 

« 

3u  einer  SJtaaS  guten  $unfch  nimmt  man  fechS  ' 
©tronen , reibt  brei  Otücf  baoon  leicht  am  Sucfer  ab, . 
tftut  baS  2lbgeriebene  in  einen  ^Punfcbnapf,  ober  in 
eine  porjellanene  ©djüffel,  brüeft  ben  ©aft  non 
ben  ©tronen  feji  au$,  preßt  ihnburd)  ein  Südjlein 
ju  bem  2lbgeriebenen  au§ , brüf)t  hierauf  ein  halbes 
ßoth  »on  bem  befien  SEhee  mit  einer  9J?aaS  fteben* 
bem  SBaffer  an,  laßt  ben  Stfyee  an^iehen,  unb  gießt 
ihn  bann  burch  einen  SEheefciher  an  bie  ©trone, 
thut  einen  jtarfen  halben  ©Joppen  2traF  (9taE) 
baju  unb  eine  halbe  SBouteiUe  guten  -2Bein,  auch 
fo  mel  3uder,  bis  er  feine  gehörige  ©üße  hat. 
«Run  rührt  man  ben  9>unfch  unter  einanber,  unb 
gibt  ihn  warm  in  ©lafern.  ■ 

889.  «Sifrfjof. 

, * * 

' t 

8u  einer  halben  SRaaS  SBurgunber.  ober  an» 
bem  guten  rothen  SBein,  werben  brei  füße  unb 
jwei  bittere  ^omeranjen  genommen,  in  biefe  wer« 
ben  rings  herum  ©nfd;nitte  gemacht  unb  auf  bem 
9Jojt  gebraten.  X>et  SBein  wirb  auf  .Sohlen  gejfellt, 
unb  bie  gebratenen  ^omeranjen,  ein  ßoth  gebröselter 
Simmet,  fed;§  ©tüd  ganje  ©ewürjndgelcin  unb 
jwölf  Soth  Suder  werben  barinnen  eine  Seitlang 
gefotten.  -&at  er  nun  lange  genug  gefötten,  fo 

* t 


f 


Digitized  by  Google 


! ' 

i 

©etränfe. 

gt’ept  manchen  JBifdwf  in  eine  porzellanene  ©chüffel 
unb.  ftetlt  it>n  wie  ben  ^Punfd)  auf.  (5t  Fann  warm 
unb  Falt  gegeben  werben.  ' 

690.  stfinonabe. 

3u  einem  ©Joppen  guter  Simonabe  reibt 
man  eine  faftige  ©trone  am  BucFet  ab,  tf)ut  baS 
2lbgeriebene  in  ein  ©laS,  brücFt  ben  «Saft  t>on 
bet  .©frone  aus,  gt’ept  ihn  burd).  ein  S£E>eefeitjer* 
lein  auch  in  baS  ©laS,  füllt  e§  mit  frifcpemSBBafFer 
auf  unb  rührt  eS  mit  einem  (Sploffet  um.  5 ft 

bie  ßimortabe  nicht  füg  genug,  fo  wirb  noch  mehr  * 
3ud er  baju  genommen , • auch  wirb , wenn  man 
fte  gerne  mit  SSBein  trinft,  bie  ^älfte  SBein  baju 
genommen.  ©oH  eS  warme  ßimonabe  fepn,  fo 
nimmt  man  aus  einem  SEbeefeffel  jtatt  Falten  2Baf* 

e 

ferS  fo  »iel  heifieS;  bod)  batf  eS  nur  fo  heip  fepn, 
bap  eS  jum  SErinfen  gerabe  recht  ift. 

• ' m 

89i.  atofons. 

i 

SJtgn  nimmt  ju  einer  SJtaaS  SSorlauf,  ober 
fiarFen  Äornbranntwein,  ein  unb  einen  falben 
©Joppen  Utofenwaffer,  zwölf  £otE>  gepopenen  3uf* 
Fer,  »ier  ©ploffel  oolTfüpe  SWilch,  ein  ßoth  ge* 
popenen  Simmet,  ein  ^alb  Sott)  ©ewürjnägelein, 
ein  holb  £ott>  rotfyen  ©anbei  unb  ein  £luint  2Cni§6l. 
£>aS  Set  wirb  mit  bem  gepopenen  3ucfer  fo  lange 
gerührt,  bis  - man  eS  nicht  mehr  an  bem  Buder  ' 
pef)t.  2llSbann  wirb  ber  Branntwein  barüber  ge* 
goffen^  baS  ©ewürj  unb*  ba§  Uebrige  barunter 
gerührt,  unb  fo  läpt  man  aUeS  in  einem  weiten 
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©la8  jugebunben  jwei  Sage  lang  (leben/ 
ftltrtrt  e$  bann  bur<b  einen  gittrirbut  ober  wollenes 
Sud) , füllt  ben  fertigen  StofoliS  in  SSouteillen  unb 

binbet  biefe  fefl  ju.  , . 

1 

89k  9tofolf§  non  SDJanbeltt. 

fßier  Sotb  fufse.  SJfanbelri  unb  eben  fo  oiel 
bittere,  ober  ff att  ber  bittern  SJtanbeln  hier  ßotb 
^ftrftcbferne,  [werben , iwenn  fte  abgefcbätt  ftnb, 
geflogen.  SJtan  tbut  baS  ©ejfofene,  nebjl  fecb8 

8otb  3ucfer,  einem  falben  Sotb  ©alant,  ber  flein 

« » 

gefcbnittenen  ©cbaale  »on  einet  spomeranje,  unb 
um  toter  Jfo|ujer  rotben  ©anbei,  in  einen  glafer* 
nen  Kolben,  giept  eine  SflaaS  SSorTauf  ober  recht 
jlarfen  «Rornbranntwein  unb  einen  ©cboppen  3tm* 
metwajfer  baran,  binbet  baS  ©laS  feff  ju  unb 
fiellt-  eS  jwölf  bis  toierjebn  Sage  lang  in  leibent* 
liebe  SB  amte,  bann  wirb  biefer  BtofoliS  wie  ber 
erjl  befcbrtebene  filtrirt.  Sn  bie  SSouteille  tbut  man 
noch  fccbS  8otb  Sucfer,  unb  giefit  fobann  ben  9fo* 
foliS  baruber,  fo  i(l  er  fertig  unb  wirb  jum  ©e» 

braune  aufbewabrt. 

1 

* 4 1 

893.  £irfcben»£iqttettv. 

(Sechs  ©filöffel  »oU  geborrte  Äirfdjen  ober 
SBetcbfeln  werben  jufammt  ben  fernen  flein  gejlofjen. 
25aS  ©eflofene  tbut  man,  nebjf  ber  gefcbnittenen 
©djaale  ton  einer  reifen  ?)omeranje  unb  einem 
halben  Sott>  gr6blid)t  gejiojjenen  Bimmet,  in  ein 
©laS,  giefjt  eine  SSJiaaS  (latfen  ^Branntwein  barüber 
unb  tö ßt  eS  »ierjebn  Sage  lang  in  ber  SBärrne 
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befitUiren.  2fl8bann  wirft  m«n  j»6lf  Sotb  3u<fer 
in  ein  anbereS  ©la8 , laßt  ben  Siqueur  burcb  einen 
giltrirbut,  .ober  burcb  ein  boppelteä  ungeleimte« 
Sliegpapier,  welches  in  einen  Sricbter  gelegt  wirb, 
batüber  laufen , fo  ifl  ber  Siqueur-  gut. 

894.  fciqnett*  »on  sporn  erat»  jen. 

SDie  ©cbaalen  »on  jwei  reifen  ^Pomeranjen. 
werben  gefcbnitten,  ober  baS  ©elbe  oon  einem 
©iertelpfunb  gebbrrten  ^omeranjen , unb , nebft 
ber  ©cbaale  »on  einer  (Sitrone  unb  einem  fyalben 
Sotb  gebrotfeiten  Simmet,  in  ein  ©la§  getban, 
unb  über  baS  ©efcbnittene  wirb  fobamj  eine  9Kaa§ 
fiarfer  Äornbranntwein  gegoffen.  SBenn  biefeS 
»ierjebw  Sage  in  leibentlictjer  SBärme  geftanbfo 
tfl , fo  tbut  man  jwölf  Sotb  Sucfer  ba5u , unb  be* 
banbeit  ben  Siqueur  wie  ben  erj!  betriebenen  Äir» 

ten  * Siqueur. 

* * 

895.  8ltti8«2tqnenr. 

% ' » ' « 

©in  halb  $funb  2lniS  unb  »ierSotl;  gendjiel 
werben  geflaubt  unb  ein  wenig  geflogen,  bann 
wirb  ein  unb  eine  ^albe  SJlaaS  Äornbranntwein 
barauf  gegoffen,  unb  fo  lägt  man  beibeS  fecbS  bis 
adbt  Sage  fiebert.  2flSbann  wirb  eS  in  ein  fiel* 
neS  SBrennjeug  herüber  gezogen,,  unb  fo  lang  eS 
bell  läuft,  ifl  e§'  gut;  wenn  eS  aber  weigtid)t  läuft, 
fo  tbut  man  eS  befonberS.  hierauf  fommt  wiebet 
ein  fBiertelpfunb  geflogener  2CniS  in  ba§  33renn$eug, 
wenn  eS  wieber  rein  gemacht  worben  ifl.  fDian 
giegt  fobann  eine  5JlaaS  SBaffer  baran  unb  ji etyt 

'*%<  . ■'  • 
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6?  gleichfalls  herüber,  fo  lange  eS  Fjetl  läuft.  58on 
tiefem  nimmt  man  eine  ^»atbe  9)?aa§,  ftebet  jwolf 
Soth  Surfer  barinnen , unb  wenn  bet  gefottene 
Surfer  »erfchäumt  h«t  unb  frlt  ifl,  fo  wirb  er  $u 
bem  Siqueur  gegoffen;  bann  wirb  biefer  in  S3ou* 
teilten  gefüllt  unb  jum  ©ebrauche  aufbewahrt. 

N \ \ t m 


% 
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896.  SRanbelfaft. 

3»6lf  8oth  füpe  unb  toter  ßoth  bitter^SDtan* 
befn  werben  abgefchält  unb  in  einem  marmornen 
Dörfer  geffopen.  9Ran  beträuft  fte  unter  bem 
©topen  mit  fchwarjem.  iUrfchenwaffer,  bäp  fte 
nicht  olicht  werben , treibt  fte  mit  einer  halben  9J?aa§ 
einfachem  JSirfchenwaffet  burch  ein  .weipeS  SJ^ucf?, 
läpt  fte  in  einet  mefft'ngenen  Pfanne  auf  bem  Steuer 
* mit  brei  SSiertelpfunb  Surfer  langfam  fodjen , rührt 
e§  öfters  auf,  unb  läpt  e§  noch  eine  S3iertel|htnbe , 
fochen.  2llSbann  pellt  man  e§  »on  bem  Steuer 
weg,  giept  ein  Soth  SDrangeblüthwqffer  baran  unb 
oerwahrt  e§.  3um  ©ebraud)  werben  jwei  ©ploffel 
»oll  an  ein  ©la§  SBaffer  gegoffen.  SDtan  gibt  e$ 
Äranfen  unb  ©efunben  jlatt  ber  SRanbelmtch; 
auch  wirb  bicfe  9Rilch  warm  unb  falt  getrunfen.  . 


r 
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..  897.  SBefdjfelfaft. 

• SSJtan  ßißt  abgejupfte  SBeicpfeln  jufammt  ben 
fernen  {(ein,  tput  fte  in  einen  ßeinemen  $afen 
unb  läßt  fte  jugeberft  24  ©tunben  lang  fielen, 
hierauf  preßt  man  ben  ©aft  rein  au8 , Idutert  in 
einer  mefjmgenen  Pfanne  ju  jwei  $Pfunb  ©aft  ein 
9)funb  Surfer,  gießt  ben  ©aft  an  ben  3urfer,  tput 
acbt  ganje  ©ewür^nägelein  unb  ein  halb  Sott)  ge» 
brörfelten  .Sptnet  ba$u,  läßt  ben  ©aft  bis  auf 
ben  britten  Speil  einfocpen  unb  fieUt  ipn  uom  geu« 
weg.  SSenn  er  falt  ift,  füllt  man  ibn  in  33ou» 
teilten , propft  biefe  aber  nicht  feft  ju.  Crrfi  nach 
acht  Sagen  barf  man  ben  ©topfet  recht  feß  ju* 
brürfen;  fo,  peilt  fiep  ber  ©aft  jwei  Sapre  gut. 

898.  Sluittenfaft 

. i * 

3ie  abgefepälten  Quitten  werben  auf  einem 
Sleibeifen  bis  auf  ba§  ÄernpauS  abgerieben,  burep* 
gepreßt  unb  eine  9tacpt  in  ben  Heller  geßellf. 
SDann  läutert  man  mit  ein . wenig  ©aft  »on  ben 
£Uütten  brei  SBiertelpfunb  Surfer  ht  einer  mefßn» 
genen  Pfanne,  gießt  ein  $funb  nom  pellen  £luit* 
tenfaft  ju  bem  geläuterten  Surfer  unb  läßt  ipn  ju 
einem  birfen  ©aft  foepen.  Sulept  brürft  man  ben 
©aft  uon  einer  ©trone  baju,  läßt  alles  noep  ein 
paarmal  auffteben  unb  tterwaprt  ben  fertig  gewor« 
benen  ©aft  jum  ©ebrauep. 

899.  9toper  ©.nltteufaft. 

3u  biefem  werben  bie  Quitten  niept  gefepält, 
fonbern  nur  mit  einem  &ucpe  abgerieben.  #at 
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matt  fte  nadlet  auf  bem  9?eibeifrtt  gerteben,  fo 
preßt  man  fte  au§,  unb  läßt  ben  ©aft  24  ©tun» 
ben  lang  flehen , baß  er  ftd>  fefct.  SEBenn  biefeS 
gefebeßen  ift,  fo  wirb  er  ganj  langfam  abgegof* 
fen,  bamit  fein  ©afc  mit  hinein  fommt.  2(lSbann 
wirb  ber  ©aft  in  einer  mefftngenen  Pfanne,  ober 
in  einem  neuen,  worbet  auSgefottenen trbenen  Spa* 
fen,  bis  auf  ben  britten  £h*il  eingefotten;  er  muß 
aber  unter  bem  ©ieben  fleißig  abgefeßäumt  werben. 
SEBenn  er  fatt  iff,  füllt  man  ihn  in  SSouteiUen  unb 
»ermaßet  ihn. 

900.  ^johlbeerfaft.  . 

\ 

5J?an  fcßütfet  fo  »iel  geflaubte  ^oßlbeeren  in 
tinen  #afen,  als  man  ©aft  machen  will,  binbet  , 
ben  .£>afen  ju,  fleUt  ihn  in  ben  JteUer  unb  läßt 
ißn  fo  lange  flehen,  bis  £cb  bie  .Igjoßlbeeren  auf» 
werfen.  Sann  preßt  man  fte  aus  unb  läßt  ben 
©aft  wieber  über  Staats  flehen,  bamit  er  fteß 
wirft,  hierauf  wirb  ber  helle  ©aft  gemeffen.  3u 
jeber  halben  9RaaS  ©aft  wirb  ein  spfttnb  Surfer 
geläutert,  nachher  erfi  ber  ©aft  barem  gethan  unb 
beibeS  jufammen  fo  lange  gefocht,  bis  ber  ©aft 
birflicht  ijf.  2DaS  TCbfcßäumen  barf  nicht  »ergeffen 
werben,  unb  wenn  bet  ©aft  falt  ijl,  fo  wirb  er 
itr  SBouteiöen  gefüllt  unb  wohl  »ernährt 

901.  eiblfchfaft. 

6in  SSiertelpfunb  Gcibifchwurjeln  werben  fo 
Kein  als  möglich  gefebnitten  unb  mit  einer  haßen 
sföoaS  SSaffer  jum  geuer  gefteUt.  2Jlan  läßt  bei» 
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beS  bis  jur  #älfte  einfocfyetv  pregt  & burd)  unb 
lägt  eS  eine  ©tunbe  lang  fielen,  hierauf  fd)üt* 
tet  man  »ier  ßotf)  geflogenen  ÄanbiSjucfer  in  ein 
mefftngeneS  ^fännlein , feilet  ben  burcbgepregfen 
©aft  baju  unb  lägt  it?n  eine  f)al6e  ©tunbe  lochen, 
fo  ig  er  fertig. 

I « 

902.  3Xattbeltuilch. 

SDlan  nimmt  brei  Sott)  abgewogene  füge  ÜRon« 
beln,  gogt  ge  in  einem  SJlöfer  mit  ein  wenig  2Baf» 
fer  recht  fein,  tfyut  nach  Belieben  3uder  ba^u, 
g6gt  bie  Sftanbeln  noch  ein  wenig  mit,  rührt  ge 
alSbann  mit  einer  halben  9J?aa§  SEBaffer  nach  unb 
nach  an,  unb  pregt  ge  bur<h  ein  leinenes  Such» 

903.  Stttguiilcg  g«  machen. 

3u  einer  halben  SKaaS  SBager  nimmt  man 
fünfzehn  frifche  weifte  Stüffe,  jieht  bie  $aut  oon 
ben  fernen  ab,  g6gt  ge  wie  SRanbeln  in  einem 
SRorfer  reiht  fein,  ttjut  nach  Belieben  3ucfer  baju, 
glegt  baS  SBager  nach  unb  nach  in  ben  fDtötfer 
baran  unb  pregt  ge  burcg  ein  weigeS  leinenes  Such. 
SDiefe  SJtilch  ig  angenehm  jum  Srinlen  unb  nicht 
ju  fühlenb. 

' f 

904.  ©ergenmilch. 

©§  wirb  eine  ^»anbooU  geflaubte  rohe  ©erge 
mit  SBaget  jum  geuer  gegellt,  bag  ge,  einen  ©ub 
aufthue,  bann  wirb  baS  gelbe  SBager  abgefeihet 
unb  bie  ©erge  etlidhemal  mit  lauem  SBajfer  ge* 
wafchen , bis  geh  bie  gelbe  §arbe  oerliert.  £ier* 

v > 
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auf  lagt  man  fte  in  brei  ©Joppen  SEBaffer  focpen, 
bi§  fte  auf^ufpringen  anfängt,  fMt  fte  bann  »om 
geuer  weg,  läßt  fte  falt  werben,  feipet  fte  ab, 
ftößt  jwei  2otp  füße  unb  eben  fo  tatet  bittere  ab* 
gefcpälte  SOtanbeln  mit  jwei  Soft)  äucfet  fein,  ruprt 
fobann  ba§  ©erfienwaffer  nacp  unb . nacp  baran, 
unb  preßt  e§  burcp  ein  weißet  SSucp. 

* I 

l 

905.  2t»f  anbete  2trt  ein  ftavf enbeS  nttb 
- ttaprcttbeS  ©eträuf.  f 

, ' 

S5ier  8otp  - getroc?nefe§  wirb  mit  jwet 

9Jlaa§  SEBaffer,  nebft  einem  ©tuet  gebäpten  weif* 
fen  93rob,  ber  ©epaale  non  einer  ^ometanje  unb 
gwei  2otp  GtanbiSjucfer  jum  geuer  gefept.  SJlan 
läßt  e§  pt’erauf  eine  ©tunbe  lang  focpen,  feipet  eö  • 
ab  unb  »erwaprt  ed  an  einem  fupten  £)rt. 

N 

906.  ©erftettwaffer. 

9Jtan  wäfept  fecpS  2otp  fauber  geflaubte  ©erfle  / 
au$  jwei  warmen  SSBaffern  perauS,  tput  fte,  nebft 
einer  4?anb»oll  gewafepenen  2ß einbeer en,  einem 
©tuefbpen  GanbisSjucfer  unb  ber  ©epaale  non  einer 
palben  ©frone,  in  einen,  jwei  9Jfaa§  paltenben 
4?afen,  gießt  frifcpeS  SEBaffer  baran,  bi$  ber  efpafen 
»oll  ifi,  fleUt  ipn  jum  geltet  unb  läßt  aHe§  fo 
lange  foepen,  bi§  bie  ©erfte  reept  fiarf  auffpringt.  . 
SJtan  füllt  alSbann  ben  ^>afen  wieber  »oll,  läßt 
bie  ©erfle  wieber  ein  wenig  fteben,  jlellet  fte  »on 
benTgeuet  weg,  brtieft  ben  ©aft  »on  einer  ©frone 
barein,  unb  gibt  biefen  SSranf,  wenn  er  falt  ifl, 
na<p  jDurft  ju  trinfen. 
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907.  $tej>felt*auf. 

« 

©echS  ©tue!  SBbrSborferäpfel' »erben  gefd)ält 
unb  in  ©tücfe  gefchnitten.  ÜJtan  nimmt  hierauf 
brei  fcoth  gewafchene  SGBeinbeeren,  fo  rote  bie  ©chaale 
non  einer  halben  (Sitronc,  bagu,  unb  lägt  eS  mit 
einer  9JtaaS  SBaffer  eine  Keine  ©tunbe  lang  fodjen. 
hierauf  gellet  man  eS  von  bem  geuer  weg , brücft 
ben  ©aft  non  einer  halben  Gitrone  baran  unb  fei* 
het  eS  burth  ein  leinenes  Such,  liefen  Sranf 
fann  man  »arm  gatt  beS  SheeS,  unb  falt  gatt 
eines  anbern  ©etränfeS  trinfen. 

908.  gBeichfeltoetn  non  gebSrvten 

äBcichfelu. 

SJfan  gogt  eine  halbe  SJZaaS  geborrte  SQSeid)* 
fein  jufammt  ben  fernen  recht  Kein,  tgut  baS  ®e* 
gogene  in  einen  geinernen  $afen , bet  fünf  SBtaaS 
hält,  giegt  nier  9RaaS  SBein  an  bie  SBeich  fein,  tf)ut 
ein  halb  $>funb  geläuterten  Sucfer,  ein  halb  Sotl) 
gegogenen  3immet,  ein  unb  ein  halb  £luint  ©e» 
würgnägelein  barein,  unb  binbet  ben^afen  gu.  tiefer 
SBein  mug  alle  Sage  breimal  aufgerührt  »erben. 
2Benn  et  jweimal  24  ©tunben  geganben  ig,  wirb 
er  probirt,  ob  er  gut  ig.  ©ollte  er  ju  gar!  fet>n, 
fo  wirb  noch  SBein  nachgegoffen.  2lm  britten  Sag 
ig  er  fertig  unb  wirb  in  SSouteillen  gefüllt.  2)er 
©ah  wirb  gu  ©uppen  ober  ©ofen  angewenbet 


* 
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909.  •G'^of  olafcc  ju  machen. 

f ' * " 'j<  < ' 

©n  spfunb  Gacaebobnen  werben  in  einer  eifer* 
nen  Pfanne  geroftet,  bis  fte  fid)  • abfcbalen  taffen, 
bann  werben  biefe  in  einem  eifernen  Dörfer,  ber, 
nebfl  bem  ©tampfel,  »orber  recht  beifl  gemalt 
werben  muß , eine  fjalbe  ©tunbe  lang  gefioßen/ 
bis  bie . Gacaobobnen  fließenb  unb  wie  SSrei  ftnb. 
hierauf  werben  brei  83iertelpfunb  geflogener  3ucfer 
noch  etwas  mit  bem  Gacao ; geflogen ; ber  SDtorfer 
muß  aber  mit  beider  2tf d>e  warm  erbalten  werben. 
SGBenn  beibeS  eine  halbe  ©tunbe  lang  gerührt  wor* 
ben  ifl,  tbut  man  ein  ßotb  geflogenen  3immet  unb 
gmei  ©tücfe  fein  geflogene  SSanille  ba  ju , rübrt  bie 
fSRaffe  unter  einanber,  bejlreicbt  bie  blechernen  gor* 
men  mit  SSanille  * ober  SDlanbelol , fcbüttet  mit 
einem  Söffet  oon  ber  SJtaffe  barein  ,.  unb  fcblägt  mit 
einem  Söffet  auf  baS  SMecb , baß  * ftd>  bie  Sftaffe 
auSbreitet.  SEBenn  nun  bie  Gbofolabe  fatt  ifl,  unb 
ber  gorm  ein  wenig  auSeinanber  gebrücft,  fo  fal* 
len  bie  tafeln  heraus. 

, \ • 
r 

„ J 

t,  % 


So 


* 


9t.  gränf.  Äocb&.  3.  Sufi. 


578 


3tt#  et  s (gi§  Sta&toeff. 


910.  Gftro#eti*@fg.  . 

Sie  Staate  »on  einer  ©frone, : weld&e  auf 
Surfer  abgerieben  würbe,  nebji  noch  einem  SSiet* 
telpfunb  feinen , geftebfen  Surfer , . wirb  mit  bem 
©chaurn  öon  einem  (fierweif?  eine  33iertelfiunbe  lang 
gerührt.  hierauf  fommt  ber  ©aff  oon  einer  iwb 
ben  ©frone  ba$u , unb  wirb  alles  noch . eine  Seit*' 
lang  gerührt.  SJtan  überfireicht  bamit.  ba§  S3arf* 
wer!  unb  läfit  felbigeS  an  einer  gelinben 
frorfnen. 

r 

911.  SSeffeS  ©iS. . , 

SSon  einem  (f  i wirb  baS  2Beif?e  gu  ©ebne« 
gefchlagen , bet  ©aff  oon  einer  halben  ©frone  baju 
getban,  unb  ein  83iertelpfunb  feiner,  geftebfet  3ub 
fer  eine  83iertelffunbe  bamit  gerührt,  ©obalb  e§ 
recht  weif?  iji , fann  e§  gebraucht'  werben.  . 

f \ 

912.  CSelbeS  @f«.  , . 

» 

- (ftwaS  feiner  ©afran  wirb  mit  ein  3>aar  (ffj» 
löffeln  ooE  ftebenben  SBafferS  angebrüht,  unb, 
nebfi  einem  SSierfelpfunb  geftebfen  3urfer  unb  bem 
©^n? e oon  einem  halben  (fierweif?,  abgerührt 
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913.  -9tothe8  @iS.  ‘ 

i t 

2?a§  rotfjc  @i3  fann  von  geftebtem  Sucfer  unb 
ungegucfertem  Srjbfelcngfaft  allein  verfertigt  werben. 
SBill  man  e§  btagroth  gilben , fowirb  ein  tjalbeö 
@ierweig  baju  genommen. '■  - > 

. » » / f fi.  ♦ 

4 • ^ ' * * \ » * * * 4 • * . 
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@in-  33iertelpfunb  • geftebter  Bucfer 1 wirb  mtt 
beim  ©djnee  von  einem  (Sftrweifr  eine  SSiertetffunbe 
lang  gerührt;  bann  wirb  ein  ßotf)  geflogener  3im* 
met  burcb  ein  ^aarfieb  gefidubt  ;unb  .p  ;ber  SJtaffe 
gerubrt.  ©oute  ba§  @i§  ju’bltf  werben  ,>  fo  wirb 
mit  ein  wenig  ©erweift  geholfen.  * 
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. 3lnmerfung/ . Siefe  <Sife  fonnen  ju ;(6on* 
fect  unb  ju  Sorten,  tote  auch  ju.  SOtarjepani  ge? 
braucht,  werben.  d . ;a  ,~.a 


’ i 

M*; 


t > » . ^ 


f?  f « i 


» * V 


. ' 'je 


f *• 


/*r  • 


1 i ’ *4/  . + j 


• .» 


• **  * 


» t 
I A # 


* *4 

» ♦ • » 4 v. 


* *1  \ 


. i 1 . ! < • ♦ 

“ » 

rv  , » 

* ll*  »-  '»  5/ 


• l-  » . 

1 * 


• 1 ’ 


■ ' t •*  4 ' J ! 


V > 


‘ ti  4 


• I V 

. * > 

• < 

f » 

*•  t * - 9 . ' / 


^ * * i 4 1 \ J # 


. » * 1 •#*#•’  / 


» l . * r 


£)  0 2 


4 

+ * t 


• * A . /i  * 4 


4 *•  ► f-  W 4 V*S 


4 ä r i 


‘ »*r-  * »*, 

« ■*  ■ */  .*  >i  . 

* - >< 

^ * * ' ' 


t T 


. > # ^ « * 

r-  > r ' 

* ? * * - 

+ « 

4 t 4 f i > O 


4 * , 


- 

P(  ü 4 


580 


/ 


I 


i • # 

/ 

<Ztf>aaic tt» 

i ~i  - ■ 

• 9 * 

. 915.  Aalte  Seattle  wo«  SReiS.. 

« » • o • * « • * * • » 

Sftan  nimmt  ein  SStertelpfunb  Gjaroliner  3iei§, 
fefet  it>n , wenn  ec  gemafdjen  iß,  in  einem  guß* 
Ijafen  mit  foltern  SBaffet  auf  Äobten,  lagt  ißn 
foeben,  bi§  fid>  bie  .Römer  ouflofen  unb  meid)  wet= 
ben;  man  baef  aber  nicht  »iel  rühren , baß  bk 
Äorner  ganz  bleiben,  hierauf  wirb  bec  S?ei§  in 
einen  ©eibet  gefebüttet  unb  faltet  SBaffer  baruber 
gegoffen,  baß  bet  @d)leim  baoon  fommt.  2Benn 
' baS  SBaffer  abgelaufen  iß,  fo  t£)ut  man  ben  • STei§ 
in  tfne  porzellanene  ©Ruffel , reibt  bie  ©cftaale 
t>on  einet  ©frone  am  3ucfer  ab  ; tfjut  ba§  3lbge- 
tiebene  nebß  einer ' ^artbooK  geßoßenen  Bucfer  ju 
bem  9?ei8 , gießt  eine  ^albe  9J?aa$  guten  SBein  bat* 
über,  unb  bann  iß  bie  falte  ©ebaale  fertig. 

t 

916.  Aalte  Gcßaale  »au  ©ebbeeren. 

2Me  juoor  geflaubten  unb  gewafebenen  ©b*  j 
beeren  bringt  man  in  eine  porzellanene  ©cpüffel,  »er* 
mengt  eine  $anb»oll  geßoßenen  3ucfet  unb  ein 
SEbeelbffelcben  »oll  Bimmet  mit  ihnen,  gießt  guten 
SB  ein  baran,  fo  oiel  nöttjig  iß,  obngefäbr  ju  einer 
halben  SSRaaS  ©bbeeren  einen  ©cboppen,  läßt  fte 
etliche  ©tunben  ßeben  unb  ßellt  fte  auf. 

tfnmetfung.  SJtan  fann  auch,  ßatt  be§  . 
3Bem§,  fußen  31  ahm  baruber  gießen,  bann  nimmt  | 
man  weniger  Bucfer  bazu.  ' i 
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917.  Satte  ©cJjaale  uou  SSecten. 

SJtan  fdjneibet  einen  ober  jwei  Äreujemiecfe 
gu  runben  Schnitten , unb  bdtjet  btefe.  auf  bem 
SRofi  ober  im  SDefelein  gelb.  Sann  wirb  ein  33ier* 
telpfunb  SBeinbeeren  fauber  gewafchert,  unb  nebfl 
einer  $anb  »oU  geriebenen  Surfer,  bie  abgeriebene 
©cljaole  oon  einer  halben  Güttone , ein  5£t>eel6ffet= 
. d)en  »oll  geflogenen  Simmet,  ouf  bie  SBerffdhnitten 
gefireuet.  hierauf  giept  man  ein  unb  einen  halben 
(Schoppen  SB  ein  unb-  einen  halben  (Schoppen  2Baf* 
fer  barüber.  SÖBenn  ber  SBerf  erweist  ifl,  wirb 

bie  falte  @<h  aale  ;aufgeflellt.  . . ' ■ ' 

• ■ • . • . • 

,*«  • t i t 4 \ • 

■ 918.  Saite  ©dfaatc  o ott  «Brob.  - - 

...  . i ‘ . * * * 

: : ;^)ieju  nimmt  man  jwei  ober  brei  #änbe  t>oU 
geriebenes  4?auSbrob,  bie  ©cpaale  t>on  einer  hal- 
ben ©trone,  am  Surfer  abgerieben,  nebfl  beul 
(Saft,  eine  Jpanb  »oU  geriebenen  Surfer,  ein  3# ee« 
löffelten  ooll  geflogenen  Simmet  unb  ein  Viertel* 
pfunb  gewafchene  Steinbeeren.  • 25iep  alles  macht 
man  mit  einem  (Schoppen  SBein  unb  einem  ©lafe 
weipeS  SSier  ober  SBaffer  lintereinanber,  fo  ifl  bie 
falte  ©chaale  fertig.  ' 1 
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919.  Söhnen  jtt  Porten.  ; 

$ieju  nimmt  man  junge  Sonnen,  jiefjet  jte 
ab , faffet  fte  an  gäben , läßt  fte  in  frebenbem  ge* 
faljenem  2Baffcr  fo  lange  fodjen,  fal§  man  ©et 
hart  ftebet,  gieft  bann  ba§  SBaffer  ab,  bängt  bie 
SSöbnen  an  einem  troefenen  £>rte  auf  unb  läft  fte 
troffnen.  S0?an  rnuf  jebod)  hiebei  21 d)t  hoben , baf 
ftcb  bie  S3obnen  nicht  berühren.  2lm  beflen  troff* 
nen  fte  auf  ffioben,  wo  fte  Sugluft  haben.  -9Jlan 
Bann  fte  auch  im  93a<fofen  börren ; bod)  haben  bie 
in  ber  ßuft  getrockneten  ben  S3orjug  oor  ben  int' 
SSaffofen  geborrten.  • 

t , . * 

M f * * 

920.  ©vutteStuÖBrechcrbfett  eittsumache«. 

. SJtan  bricht  junge  grüne  ßrbfen  aus tbut  jte 
i|t  eine . ©cbüffel,  jtreut  eine  #anböoH  ©alj  bar* 
über,  febwingt  ..fte  einigemal  um  unb  füllt  fte  in 
weithaljtge  23outeiUen.  !$at  man  biefe  nicht  aUju* 
feft  gepfropft,  fo  fefct  man  fte  in  einen  .Steffel  mit 
■faltem  SBaffer  bis  an  ben  ^>al§ , aber  nicht  bis  an 
ben  pfropf,  unb  legt  ^>eu  bajwifcben,  baf  nicht 
eine  S3  outeilte  bie  anbere  jerjiojje.  9Ran,  läft  jte 
nur  einigemal  aufroallen , bann  nimmt  man  ben 
.Steffel  oom  geuer,  läft  jte  falt  werben,  pfropft 
fte  fejt  ju,  »erpicht  fte  unb  legt  fte  in  bem  .Steller 
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auf  <5anb.  SBerth  man  (Mfen  focben  will,  wdf* 
fett  man  ftc  9iad)tS  »orher  ein,  be§  SRorgenS  aber 
gießt  man  ba§  SEBaffer  ab  unb  ein  anbereä  laues 
SEBaffer  • bar  an.  2)iefe§  wirb  wieber  abgegoffen, 

unb  bann  fleUt  man  bie  ©rbfen  mit,  ftebenbem,  ' 

, recht  weichem  SEBaffer  junt'  gfeuer.  SEBenn  fte  barin* 
nen  gebrütet  worben  ftnb,  werben  fte  wie  bie  fri* 
fchen  @rbfen  gefocht. 

, » 

> * > . , . v ' • ► 

’ , 921.  (Brfiue  ©t&feti  jn  trorfnen. 

■ ©ie  abgebrochenen  Grrbfen  thut  man  in  einen 
leinenen  SSeutel  ober  in  ein  ©dcfchen,  macht  in* 
bdffen  in  einer  Pfanne  ober  in  einem  .fpafenwet* 
<he§  SEBaffer  fodjenb , nimmt  baS  ©efchirr  nom 
geuer  weg  unb  legt  ba§  ©dcfcben  mit  ben  (Srbfen  . 
hinein,  - beiß  fte  burcb  unb  bur<h  heiß  werben, 

hierauf  nimmt  man  fte  wteber ' heraus  unb  Idßt 
ba§  SEBaffer  ablaufen.  ’Stun  breitet  man  bie  noch 
:wärmen  Gcrbfen  auf  eine  Sbfibörre  unb  fefct  fte 
gleich  in  einen  fchon -abgefühlten  JSacfofen , baß  jfb 
lang'fam  abtrocfnen,  aber  nicht  abbörren.'  SDtart  • 

bewahrt  fte  bann  in  ©Idfetn.  SGßenn  man  fte  fo» 
eben  will , fo  wirb  2lbenbS  juoor  falte§  SEBaffer 
■>baran  gegoffen,  be§  Sttorgeb  barauf  aber  gießt 
man  ba§  SBaffer  ab,  fefet  bie  ©rbfen  mit  focben* 

- bem  SEBaffer  junt  geuer , unb  focht  fte  fobann  wie 
bie  frifchen  2lbbrecberbfen.- ' 

% ,.922.  «pöttelflcifch  |«  mache».  ; 

<*«  ' * \ # 

SBBenn  man  e§  warm  geben  will,  nimmt  man 
£)chfenfleifch  »om  Söruflfern ; jum  falt  aufjteUen 
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ober  muß  e$  »on  bent ' ©dhwangflücf  ferm.-  Sie 
©tücfe  follen  nicht  weniger  als  eins  fünf  ober  fed)§ 
spfunb  wiegen ; größere  ©tücfe  fann  man  aber  wohl 
nehmen.  3u  15  bis  18  Spfunb  gleifcb  . nimmt  man 
»ier  2oth  ©alpcter  unb . brei  £änbe  ooU  ©alj. 
2)iefe  ©tücfe  gleifch  reibet  man  auf  einem  ©rette 
recht  mit  ©alpeter  ein , fchneibet  hierauf  ©afilb 
fum , Sh^mtan,  SRoSmarin  unb  Sorbeerblätter,  auch 
■ etwas  Knoblauch  unb  ©chalottengwiebeln , grob* 
licht  jufammen,  flößt  gwölf  ©tücf  weiße  Pfeffer* 
förner , ©ewürgnägelein  nach  ©elieben , . wie  auch 
einige  2Bad>holberbeeren , alles  gröblicht,  oermengt 
beibeS,  nimmt  bie  Hälfte  baoon,  überflreut  ben 
©oben  beS  ©efchirrS  , worein  baS  $)öcfelfleifcb 
fontmt, . jtreuet  baS  anbere  über  baS  gleifch  unb 
laßt  eS  an  einem  fühlen  £)rfe  flehen.  9lun  • ftebet 
man  ein  $Pfunb  ©alj  in  einer,  ;9)taaS  SBaffer,  läßt 
eS  falt  werben  unb . fchüttet  eS  alSbann  über  baS 
gleifch/  befchwert  eS,-wenn  man  fein  ©efcbirr  mit 
einer  ©Traube  bagu  b<*t  / mit  einem..  iDecfel-  unb 
barauf  gelegten  ©tein.  2)aS  gleifch  muß  in  fei* 
nem  £acf , »iergehn  Sage  bis  brei  SOBochen  liegen, 
wenn  eS  gut  werben  folt , ja  eS  fann  auch  jroei 
SJtonate  barin  bleiben,  nur  mit  bem  Unterfchiebe, 
baß,  ein  ©tücf , welches  brei  Sßochen  tn  bem  £a<f 
•lag,  in  einem  fleinern  ^afen,  ein  älteres  aber  in 
einem  größeren  gefotten  werben  muß,  weil  eS  nicht 
gewafdhen  wirb,  woburch  eS  feinen  ©efchmacf  »er* 
lieren  würbe.  £>aS  auf  biefe  2£rt  »erfertigte  $öf* 
ifelßeifch  foH  bem  Hamburger  gang  ähnlich  fetjn. 
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, . 923.  ®$inlen  ciuj nfoljen, 

♦ « . +*  .*  » * * * 

. - SDiefe  bürfen  unten  atm  Knochen  nid)t  aufge* 
febnitten  werben.  SDtan  nimmt  einen  Sbeil  ©aU 
peter . unb  gwei  ;Sbeile,  iSocbfalj,  mengt  eö  - recht 
unter  einanber,  reibt  bie  ©ebinfen  recht  fiarf  ba* 
mit  ein  unb  legt  foldje  in  Jbüfftein ; bat  man  gleifcb 
bajwifcben , jtt  tbun,"fo  ift  e$  noch  beffer.  @o 
Idpt,  man  fte  etliche  Sage  fiepen.  2ü§bann  nimmt 
man  ju  einer  9Jiaa§  SBaffer  groei  .Spanb  »oll  ©alj, 
Idpt  foldjeS  wohl  fteben,  bann  ganj  fatt  werben, 
giept  eö  an  bie  ©epinten  unb  befepmert  fte  fiarf, 
.bap  ba§  ©aljwaffer  barüber  gebt.  3J?an  Idpt  ffe 
.toier  SBocpen  barinnen  liegen,  auf  bie  2e£te  aber 
werbew  bie  ©epinten  nicht  mehr  fo  fiarf  geprept, 
unb  bann  werben  fte  in  Stauch  8<bängt.  , 


■ 

924.  ©djitifeu  gut  jtt  fiebeu. 

* ^ • • v i » I 

<S§,  mag;.ein  innlanbifcper  ober  weflptjdltfctjer 
©epinfen  fepn,  .fo  legt  man . ihn  24  ©tunben  in§ 
falte  SBaffer,  wdfept  ibn  bann  mit  peipem  Äleien« 
waffer  fauber  ab,  fefct  t£>n  in  einem  $afen,  wor* 
ein  mgn  non  .allen  ©orten  geborrte  ©ewürjfrduter 
getban  bat,’ mit  faltem  SBaffer  an  ba§  geuer  unb 
Idpt  ibn  fo  lange  fiepen,  bis  er  ju  fteben  anfdngt. 
3)ann 'fleUt  iman  ibn  Jutücf  unb  Idpt  ibn  nur  »on 
ferne  fiepen-,  bap  er  immer  recht  petp  bleibt,  aber 
• nicht  jutn  ©leben  fommt.  ©o  ,fann  er  einen  halben 
Sag  fiepen,  bis  er  .weich  ifi.  SGBenn  fiep  bie  £aut 
gern  loSmacbt,  ift  ber  '©ebinfen  fertig.  '2luf  biefe 
2lrt  ifi  baS  gleifcp  üiel  gartet  unb  frdftiger.  .Kommt 
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ec  ganj  auf  ben  SSifd> , fo  wfrb  bie  ©cbwarte 
aufgewicf dt , ber  Jtnochen  mit  einem  meinen  aus» 
gefchnittenen  Rapier  umwjtfelt,  unb  ber  ©cbinfen 
mit  geflogenen  ©ewürjnätgelein  unb  Pfeffer  iibet* 
fhrcuet/  bod)  fann  man  au<h  nur  k la  inode 
©ew&rj  neunten.  - - ■ 

* « ♦ ■«  5 i 

* # 1 t 

025.  (5ine#  @<f)iufeu  gn  batten. 

3Dtefer  wirb  eben  fo  lang  gewäffert;  wie  bet 
»orhergehenbe,  unb  aud>  eben  fo  rein  gewafcheti. 
hierauf  nimmt  man  fo  »iel  SStobfeig , al§  ju  ei« 
nem  ßaib  JBrob  erforberlicb  ift,  unb  worgelt  ihn 
nach  ber  ^orm  beS  ©jhinfenS  auS.  SBenn  nun 
ber  ©cbinfen  abgetrocfnet  ift,  wirb  er  barauf  gelegt, 
ber  anbere  Seig  barüber  gefcbtagen  unb  ber  ©cbinfen 
an  allen  Orten  wobl  »erwabrt,  bag  fein  Stampf 
bhauS  fann.  #at  man  hierauf  ein  SBled)  mit  9Jlef)l 
beftreuet,  fo  wirb  ber  ©cbinfen  barauf  gelegt  unb 
in  einem  SBa cfofen  gebaden.  Qr  braucht  brei  ©tun« 
ben  Seit,  biß  er  fertig  ift.  SBenn  er  auS  bem  33a<f* 
ofen  fommt,  fo  lägt  man  ba$  S5rob  oorher  ein 
wenig  falt  werben,  ehe  man  ben  ©ä)tnfen  heraus 
nimmt.  UebtigenS  »erfährt  man  bamit  fo,  wie  mit 
bem  gefottenen  ©cbinfen.  ’• 

1 * * i * 

r;  . 926.  jungen  befonberS  3#  räuchern. 

SJtan  faljet  bie  Bungen  mit  halb  ©alpefer  unb 
halb  anberem  Äochfalje  ein , reibt  folgenbe  geborrfe 
Äräuter  * als  SSaftlifum , 9?oSmarin  unb  Shpmian, 
überfireut  bie  3ungen  bamit  uttb  lägt  fte  12  bis  14 
Sage  tat  ©alje  liegen.  2flSbann  nimmt  man  ei« 
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nen  weiten  StinbSbarm,  flecft  bie  3unge  fammt  ben 
Äräutern  barein,  binbet  fte  31t  unb  Idft  fte  räuchern. 

.1*  + * • f * 

* ' . ^ • 

927.  Qfleiftb  in  »iergeh»  Sagen  gn 

räuchern. 

• • * . 

1 

£a§  frifcbe  ©chweinefleifch  wirb  auf  allen 
©eiten  mit  fo  »iel  ©alg  jlarf  eingerteben,- als  nur 
hinein  gu  bringen  ifi,  bann  bangt  mah  eS  fogleicb  ' 
in  ben  Stauch.  <5§  wirb, nicht  nur  in  14  Sagen 
efbar,  fonbern  auch  fchmacfbafter  als  fonjl  auf  bie 
gewöhnliche  2Crt.  Stur  bürfen  .e§  nicht  allgugrojje 
©tücfe  fepn. 

928. ' ©ch  wartenut  aaett.  , .. 

_ ; • 

9J?an  Jocht  ein  $>aar  §)funb  ©chweinefleifch, 
»om  ilinnbacfen  unb  .gtalSflücf , wetch,  fdbneibet  eS 
fein  • gewürfelt , nimmt  etliche  ßöffel  .»oll  »ön  ju 
83ratwürflen  gehabtem . gleifch  , ein  ©las  »oll 
©chweinS  * ober  ÄalbSblut,  ©alg,  Pfeffer,  Sngwer, 
©ewürgnägelein  unb  SJtajoran,  nach  ©utbünfen, 
bagu,  rührt  eS  wohl  unter  einanber,  füllt  e§  in' 
einen  ©chroeinSmagen  ober  in.  einen  weiten  StinbS« 
barm,  läfjt  ihn  langfam,  wie  anbere  SBürfle,  »er# 
wellen  ; thut  ihn  heraus  unb  (lupft  (flicht)  ihn  mit 
einer  ©pidnabel.  • tllSbann  legt  man  ihn.  gwifdjen 
gwei  Seiler,  befihwert  ihn,  l afjt  ihn.  fo  über  StachtS 
flehen,  hängt  ihn  brei  ober  »ier  Sage  in  Stauch 
auf,  nimmt  ihn  ba»on  wieber  ab,  unb  bann  ifl 
er  gum  ©ffen  fertig.  • 


. J 
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. ..  929.  <£ert>elattofirge. 

£ieju  nimmt  matt  brei  $Pfunb  mageres  Sfinb* 
geifd)  unb  ftd)§  $>funb  ©chweinegeifch  »om  ©cblegel, 
unb  ^»acft  e8  recht  fein.  9t cid)  biefem  flögt  man  e§ 
noch  einmal  im  SDtörfer , tbut  ad)t  8otf)  ©alj,  jmei 
%oti)  geflogenen  Pfeffer,  ein  ^alb • ßotb  ©ewürjtui* 
gelein  unb  etwas  geriebenen  JBagltfum  baju.  Sann 
fdmeibet  man  brei  33iertelpfunb  frifdien  <Spe<f  flträ 
gewürfelt,  tbut  it>n  ju  bem  Steift  unb  fnetet  ti 
mit  beiben  J^anben  recht  untereinanber.  hierauf 
ffofoft  man  eS  recht  feg  in  weite  9tinb8bärme,  b^i)* 
ge  brei  Sage  in  9?aud),  unb  trocfnet  nachbe*  tie 

SBürge  noch  einige  Sage  in  ber  ßuft. 

» » ♦ 

* + 1 

930.  ^trtnoärge. 

SSJlan  nimmt  baS  #irn  *>•>**  Schweinen , dbert 
<8  aus,  ''mengt  einige  (Sgl&ffel  »oU  (Semmelmehl 
unb  flar  gebacfteS  SBratwurggeifd)  barunter,  tbut 
©alj,  gegogenen  Pfeffer,  ein  wenig  SJlufcatenblütbt 
unb  ©ewürjndgelein  baju , aud)  etwas  gefchnittene 
üitronenfchaale,  rührt  e§  mit  jwei  Geiern  gut  burch 
einanbet  unb  füllt  e§  in  ©d)wem$batme , hoch  nur 
halb  noH,  fong  planen  ge.  Sann  werben  ge,  wie 
anbere  Äeffelwücge,  ein  wenig  oerweUt,  unb  aB* 
bann  in  SSutter  gelb  gebraten. 

931.  Gchaaftofirge. 

♦ * f , . * 

SDlan  lagt  ba§  S3lut  bürg)  einen  ©et’ber  laufen, 
nimmt  bann  brei  Sheile  5Blut  unb  einen  Sheil  gute 
SJtilg),  tbut  eine  fein  gefchnittene,  in  JButfer  ge» 
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bdmpfte  Smiebel , unb,  nach  ©utbünfen,  geflogene 
©ewürjnägetein,  Pfeffer,  Sngroer,  @alj  unb  SD ?a* 
joran  baju ; rü^rt  biefeS  alles  unter  einanber , füllt 
eS  in  fauber  gepulte  ©ebaafbärme  unb  oerroeUt  fte 
in  beipem  SBaffer.  Sie  bürfen  jebod)  nicht  foeben, 
man  erhält  »ielmebr  baS  Raffer  nur  nabe  am 
rfCodjen.  Um  ju  fetjen  r ob  bie  SBürfle  fertig  .ft'nb, 
flicht  man  in  eine  »on  ben  SBürjlen,  unb  wenn 
fein  23lut  mehr  heraus  lauft , fo . ftnb  fte  fertig. 
2lucb  ijl  eS  gut,  wenn  man  einen  SBerf  in  Sftilcb 
einmeiebt  unb  unter  baS.SSlut  rübrt. 

, v 

. '•  < 

** 

932.  SOtittel,,  bie  Sraft  be$  gebrannten 
SaffeeS  jtt  verwehren.  ' ' 

< u ijl  befannt,  bap  bei  bem  Äaffee  etn  großer 
SSbeil  feiner  .Straft  bureb  baS  »rennen  verraucht. 
Um  biefeS  nun  ju  verbinbern,  lege  man  vor  bem 
«Brennen  ein  halb  ßotb  grö  bliebt  geflogenen  Surfer 
ju  einem  33iertetpfunb  Kaffee  unb  brenne  ibn.  2tuf 
biefe  2lrt  verbinbett  man , bap  baS  glüdjtige  beS 
jtaffeeS  tticfjt  fo  febr  verrauchen  fann;  benn  bet 
Surfer  verbinbet  fid)  mit  feinem  £>ele  unb  erhöbt 
jugleitb  feinen  ©erud)  unb  ©efdjmarf. 

. * i 

933.  ©ittronett  g»  erhalten. 

®an  wirfelt  jebe  ßitrone  in  Rapier  ein,  macht 
in  einem  jieinernen  #afen  eine  ßage  von  trorfenem 
©alj,  legt  von  ben  eingemirfelten  ßitronen  barauf, 
macht  fobann  wieber  eint  Sage  ©al  j barüber,  unb 
fahrt  bamit  fo  fort,  bis  bet  £afen  vollijl;  bann 
berft  man  eintn  IDedel/  ber  fefl  fcbliept,  barauf 

* t i 
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unb  binbet  ihn  ju,  baf  feine  Suff,  baju  fotiimen 
fantt.  3£uf  biefe  2£rt  galten.  ftch  bie  ©tronen 
fef)t  gut 

• 2fuch  fann  man  ©fronen  auf  folgenbe  2frt 
lange  erhalten:  SJian  jietft  namticb  im  JteHer  25e= 
fen  mit  bem  ©tiel  in  ©anb,  legt  bie  in  Rapier 
fejl  eingewicfetten  ©fronen  gnjtfc^en  bie  SSefenrei* 
fer,  bocf?  fo,  bajj  ftch  bie  ©tronen  nicht  berühren. 
2Cuf  biefe  2frt  befommen  jte  feine  gteefen  unb  er* 
batten  ftch  lange.  • 

• * 

» 

934;  Sßelfdje  Slfiffe  frtfdj  jn  erhalten. 

Diefe  nimmt  man  mit  ben  äußern  grünen 
©djaalen , fireuet  in  einen  neuen  #afen  juerfi  eine 
Sage  Söeinblätter,  barauf  eine  Sage  Utüffe,  wieber 
äBlütter,  bann  9tüffe,  unb  fahrt  bamit  abwedbfetnb 
fort,  bi§  ber  $afcn  oofl  ijf.  2ll§bamt  wirb  er  fi- 

gebeeft  unb  wohl  »erbunben  im  -Äetler  aufbewahrt. 

* « 

9loch  langer  fann  man  bie  9tüffe  frifch  -erhöh- 
ten, wenn  fie  mit  ber  grünen  ©chaale ,.  wie  bie 
©tronen,  in  getroefneteö  ©atj  gelegt  werben.  Der 
£afen  wirb  jugebeeft,  fejl  jugebunben,  unb  fo 
tief  in  bie  drbe  gefiettt,  bafj  ber  groji  bie'  9lüffe 
nicht  treffen  fann , bann  fann  man  fte  fehr  langt 

aufbehalten.  ... 

% » . ...  , 

935.  ©iae  ®nlge  (Gel6e)  für  fironfe. 

£ieju  nimmt  man  eine  atte  ^enne,  jwei  .Kdl* 
berfüjje,  einen  ÄalbSfnoten  unb  gw6lf  ©teinfrebfe. 
DüeJfrebfe  werben  lebenbig  jerflopen , unb ,, , nebfl 


* 


Digltized 


I 


) r 

✓ „ ' 

Slntyang.  591 

, - t 

'5wei  So«)  geraffeltem  ^irfdjfyorn,  einem  Sotb  <£U 
fenbein  unb  9Bufcatenblutl)e , fo  oiel  man  mit  brei 
gingern  faffen  fann,  ju.bem  gleifcbroerf,  n>etd>e§ 
gerbadt  fet>n  muß,  in  einen  $afen  getljan.  9tun 
wirb  $n>ei  unb  eine  halbe  SHaaS  SBaffer  baran  ge* 
goffen,  ber  ^»afen  feflt  jugeflebt  unb  jum  geuet 
gesellt.,  9Jtan  läßt  aile§  jufammen  brei  ©tunben 
lang  fodjen,  bann  feilet  man  e§  burcf)  eine,  an 
x ,*ier  ©tutylfüßen  angebunbene ©erniefte , nimmt 
baö  gett  baoon  ab  unb  fleUt  ba§  ©tbeleh  in  ben 
Heller..  -9Ran  gibt  bem  Patienten , wenn  ,ieö  .feine  • . 
^ranffeit  erlaubt,  be§  $ag*3  breimal  einen  Crßfof* 
fei  »oll  baoon  in  bie  ©uffe,  ober  in  einer  ©ebaale 
gleifd^bruhe  jum  Srinfen.  . ::  3 •: 
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936. , ©in«  weiße- ©ottllS*  (Ä » II » > ©nppe. 

SDtan  nimmt  für  fechS^biS  acht  ^Perfonen  eint 
alte  ,£>enne  unb  «in  tyaat  alte  SEauben.  .Siachbem 
beibe  fauber  gepult  unb  auSgewäffert  ftnb,  ma- 
tten fte  mit  . einem  ^acfmeffer  flein<  jethaut,  ober 
tn  einem  großen  SSJtörfer  ^erfldßen..  £)ann  nimmt 
man  einen  Sterling  (ein  viertel  $Pfunb)  SButter, 
läßt  ifjn  jergehen,  baß  er  ober  ja  nicht  braun  wirb, 
tßut  ba§  jerhaute  Sletfrf)  hinein,  unb  ohngefäßr  jroei 
$)funb  .RalbSfnochen  ebenfalls  baju.  2Benn  biefcS. 
eine  halbe  ©tuube  bei  einer  langfamen.£)ifce  gebämpft 
hat,  fo  nimmt  man  eine  ©eöerie  * 2But  jel , eine 
große  gelbe  JRübe,  jwei  ober  brei  $etetftliens2Burjeln, 
einige  @tengel2au<h  ober 33ori  (Soretfch) — aber 
nur  baS  SBeiße,  — unb  etlid>e  ©forjonere* 
-2Bur  jeln,  läßt  e§  noch  eine  halbe  ©tunbe  bämpfen,  bis 
alles  weich,  jebod>  nicht  braun  wirb.  2ll§bann  nimmt 
man  gute  gleifchbrüße,  bie  nicht  fiarf  gefallen  ift, 
gießt  ba§  ©efdhirr,  welches  ohngefähr  jwei  SJtaaS 
hält,  bamit  ooll  unb  läßt  eS,  nacßbem  eS  abge*. 
fchäumt.  iji,  jwei  ©tunben  fochen,  treibt  eS  burch 
einen  ©uppen feiher  ober  noch  beffer,  burch  ein 
£aarfteb , läßt  eS  noch  einige  2BaU  auftßun, 
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ttc^fet  eSüber  5Brob  obet  über  ©^mitten, 

J>ie  mit  ©ern  toorf>er  aus  bem  ©cbmalj.  gebotfett 
finb , Ott/  bann  ifi  eS  gut* 


937-  2Bilt>pret * Suppe. 

/ ’i» 

@S  werben  bte  Ärtorfjen  von  einem  gebratene!! 
Bientet  ober  ©cblegel,  ober  auch,  von  jebem  an* 
bereit:  vorher  gebrotenen  ©tütf  2Bi(bpret,  • worart 
noch  gleifcb  ifl/  flein  jufammen  gehauen,  in  einen 
Spiegel  frifcber  unb  geräuberter  ©petf,  obngefäbr 
ein  SSiertelpfunb  für  fecbS  ^erfonen,  gelegt,  baS 
gebaute  2Bilbpret  * ©ebätf  hinein  gethan,  mit  tU 
was  Hein  gekniffenen  SBurjeln  unb  ein  g>aat 
Bwiebeln  tüchtig  gebämpft,  big  eS  'recht  rofch  unb 
bräunlich  wirb , bann  etwas  geriebenes  • fchwarjeS 
SBrob  unb  etwas  9JM)l  htneingefireut,  unb-'  noch 
.ein  wenig  mit  rbjlen  (affen,  , alSbann  mit , guter 
gleikbrühe  angegoffen,  unb  eine  ©tunbe . focbeti 
laffen,  burch  einen  ©uppenfeiber  abgegoffen,  fein 
gewiegte  ©fronen « 3%lein  unb  etwas  ©aft  von 
ber  ©frone  baran  getban , einige  ■ SBall  aufthun 
laffen,  bann  über  weigeS  ffirob  - angerichtet  unb 
etwas  geflogene. helfen  barauf  gefireuet,  bann  iff 
eS  eine  gute  ©uppe.  SSBenn  biefe  ©uppe  an  ga fl* 
tagen  nur  mit  SBaffer  gemacht  wirb,  fo  müf* 
fen  fed)S  bis  acht  Bwiebeln  ba*u  gerojiet,  bitfer  mit 
SJIehl  unb  S5rob  eingeflaubt,-  unb  mit  ©erbotterrt 
iebelmal  frifafftrt  werben. 
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938.  ©tne  weife  &vantf«>ye. 
gut  fed>8  btS  acht  $)erfonen  nimmt  m<m  einen 
großen  .Kraut  «.Kopf,  wiegt  tf>rx  mit  einer  großen 
. Swiebel  ganj  Kein,  nimmt  ein  ©iertelpfunb  ffiutter 
unb  bdmpfet  fotcheS  mit.  einer  Keinen  Selleries 
SBurjel  ganj  weid),  jebod)  muß  man  acht  geben, 

. baß  eS  nicht  braun  wirb,  fonbern  fchön  gelb  bleibt 
Sß  eS  weich,  fo  ßaubt  man  eS  mit  einer  #anbs 
t>ott  SJlelß  ein,  Idßt  eS  noch  ein  wenig  r&ßen,  gießt 
eS  mit  guter  gleifchbrühe  auf,  Idßt  eS  eine  Ijalbe 
©tunbe  fod)en , frifafßrt  eS  mit  brei  bis  toiet  ©er» 
bottern  unb  richtet  eS  burch  ein  4?aarfteb  über  ge« 
bdhteS  ©rob  ober  gebacfene  .Kloßlein  an. 

✓ ' 

989.  eine  9tittbfleifeh  * „ 

Uebrig  gebliebenes  gefotteneS  SRinbßeifch  wirb 
Kein  gefchnitten.  gür  fechS  bis  acht  ^erfonen  bür» 
fen  ein  unb  ein  halbes  ober  jwei  spfunb  genommen 
werben,,  iß  eS  fett,  fo  fann  man  einen  halben  SSiet* 
ling  SftinbSmarf  nehmen,  iß  eS  aber  »on  einen  ma» 
gern  ©tue? , fo  muß  man  ein  ©tertelpfunb  9finbS* 
marf  haben.  Sftachbem  eS  ^ergangen  iß,  nimmt 
man  ein  ober  jwei  ©tücf  SBurjeln  von  aller  2frt 
unb  rüßet  eS  mit  bem  gefebnittenen  gleifch  gan& 
weich,  ßaubt  eS  mit  feinem  9ttef)l  ein,  ober  fchneibet 
für  jwei  Äreujer  (fe<b$  Pfennige  fdcbßfch)  SJJilch« 
brob  hinein,  laßt  eS  mit  guter  gleifchbrühe  eine 
halbe  ©tunbe  fochen,  unb  richtet  tS  iiber  gemißhteS 
ober  auch  ganj  weißeS  ffirob  an*—  bann  iß  e§ 
eine  gute  frdftige  ©uppe.  SBirb  etwas  SWufcaten* 
blüthe  barauf  geßreuf,  fo  gibfeS  bett  beßen  ©efdßmacf 
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940.  (Srfine  JJent  * 

$>er  grüne  Äern  wirb  geflaubt,  geflogen  unb 
mit , guter  S(etfdf>brüi}e  unb  einem  ©tüd!  SSutter 
ober  einem  ©tüdf  9?inb§marf  jum  geuer  gefefct,  übet 
Jlem  gefdjnittene  in  ©cbmalj  gerodete  ©rodfetein 
SBrob  ungerichtet,  mit  einigen  <5iern  frifafjtrt  unb 
mit  Sföuffötennuft  ober  9ttufcatenblüff)e  abgerübrt. 

.?  v 7 

941.  @fet  * «Pnufctj. 

4 | 

3u  einet  ©owle  oon  gewöhnlicher  ©rö0c 
nimmt  man  ein  Wunb  BudPer  unb  focht  Ihn  mit 
einer  äBouteiOe  9?beinwetn,  aisbann  werben  jwölf 
fein  obgefdhlngene  ßrierboftern  unb  bet  ©aft  eon 
fed)ä  ©tronen  beigemifdbt,  5 ityee  gePodjt  (wie  beim 
gemeinen  $unfdb),  unb  beibeö , nebji  einer  halben 
©outeiUe  2lraf , wobt  burch  einanber  gemengt.  - 
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